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Od³owy ryb ma³ocennych w jeziorach po

okresie transformacji rybactwa

Arkadiusz Wo³os, Hanna Draszkiewicz-Mioduszewska

Zak³ad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Œródl¹dowego im. Stanis³awa Sakowicza –

Pañstwowy Instytut Badawczy

Agencja W³asnoœci Rolnej Skarbu Pañstwa, w zwi¹zku z przemianami ustrojowymi

i wejœciem w ¿ycie Ustawy o gospodarowaniu nieruchomoœciami rolnymi Skarbu

Pañstwa (1 stycznia 1992 roku), rozpoczê³a od po³owy 1992 roku proces przejmowania

do Zasobu W³asnoœci Rolnej Skarbu Pañstwa mienia zlikwidowanych Pañstwowych

Gospodarstw Rybackich. Proces ten zakoñczono do koñca 1993 roku (Mickiewicz

2010). Wprowadzanie mechanizmów rynkowych w gospodarce wymaga³o przeprowa-

dzenia radykalnych zmian w funkcjonowaniu rybactwa jeziorowego, polegaj¹cych na

g³êbokiej restrukturyzacji i znacznej czêœci prywatyzacji sektora. Przyjêto, ¿e najlepszym

sposobem przekszta³ceñ by³ych PGRyb bêdzie dzier¿awa obwodów lub ca³ych obiek-

tów rybackich (Mastyñski 1998). Umowy dzier¿awy nieruchomoœci tego typu zawierane

by³y na okres 10-15 lat, a potem okresy ich trwania przed³u¿ano do 30 lat. W latach

1993-1996 intensywnie wydzier¿awiano jeziora, g³ównie spó³kom z ograniczon¹ odpo-

wiedzialnoœci¹ powsta³ym na bazie by³ych pracowników PGRyb oraz Polskiemu

Zwi¹zkowi Wêdkarskiemu (PZW), likwidowano tymczasowe zarz¹dy, a w niektórych

regionach kraju okresowo zwiêkszano zarz¹dzanie poprzez administrowanie z ramienia

Agencji. Po roku 1996 administrowanie zast¹piono dzier¿awami (Mickiewicz 2010).

Powierzchnia u¿ytkowanych rybacko jezior obecnie wynosi oko³o 270 tys. ha, przy

czym w strukturze uprawnionych do rybactwa w 2021 roku dominowa³y spó³ki, które dys-

ponowa³y 55,2% powierzchni jezior, nastêpnie okrêgi Polskiego Zwi¹zku Wêdkarskiego

(29,5%), osoby fizyczne (8,1%) oraz inne podmioty (7,2%) (Wo³os i Draszkiewicz-Miodu-

szewska 2022).

Transformacja systemowa w jeziorowej gospodarce rybackiej spowodowa³a, ¿e od 1993

roku na rynku zaczê³y funkcjonowaæ nowe podmioty gospodarcze (np. spó³ki), które natknê³y
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siê na typowe dla okresu przejœciowego problemy, jak niska efektywnoœæ ekonomiczna

igospodarczaorazbrakkapita³u (Nowicki1996,Zagórski2000).Powstaj¹ce jeziorowegospo-

darstwa rybackie musia³y zmierzyæ siê z realiami gospodarki rynkowej, d¹¿¹c do uzyskania

zysku poprzez optymalizacjê produkcji, obni¿anie kosztów oraz poprawê efektywnoœci

gospodarowania zasobami. Wreszcie, przed jeziorowymi gospodarstwami rybackimi,

dzia³aj¹cymi w warunkach rynkowych, pojawi³o siê zadanie takiej organizacji pracy i zarz¹dza-

nia, aby mo¿liwe by³o przetrwanie oraz osi¹gniêcie strategicznych celów przedsiêbiorstw.

Wspólnym mianownikiem spinaj¹cym te dzia³ania by³ marketing, który oznacza³ przede

wszystkim wiedzê o tym, jak dzia³aæ na rynku, by najkorzystniej kszta³towaæ stosunki miêdzy

producentem a konsumentem (Altkorn 1994).

Permanentny kryzys ca³ej gospodarki narodowej w latach 80. XX w., a nastêpnie

przemiany ustrojowe i przekszta³cenia w³asnoœciowe w rybactwie spowodowa³y, i¿ od

koñca tej dekady do po³owy lat 90. wyst¹pi³ odczuwalny brak reprezentatywnych infor-

macji o stanie rybactwa jeziorowego. W okresie tym prowadzono jedynie nieliczne –

wyrywkowe badania tego podsektora z niewielkim, jeœli nie szcz¹tkowym, udzia³em

aspektów „ekonomicznych” (Strategia … 1993, Leopold 1994).

Wraz z postêpuj¹cymi przemianami w³asnoœciowymi w rybactwie zwiêksza³o siê

znaczenie badañ naukowych obejmuj¹cych wiele aspektów funkcjonowania rybactwa

jeziorowego. W 1996 roku Zak³ad Bioekonomiki Rybactwa IRS zapocz¹tkowa³ badania

obejmuj¹ce m.in. zbieranie danych i ich analizê pod k¹tem podstawowych wskaŸników

gospodarczych i ekonomicznych, których wyniki zosta³y przedstawione na I Krajowej

Konferencji Rybackich U¿ytkowników Jezior (Leopold i Wo³os 1996a, Leopold i Wo³os

1996b). W kolejnych latach nastêpowa³o stopniowe modyfikowanie stosowanych metod

analizy, które obejmowa³y coraz wiêcej wskaŸników produkcyjnych i ekonomicznych.

Badania te by³y prowadzone nieprzerwanie do 2020 roku.

Posiadanie ww. danych umo¿liwia wiarygodne przedstawienie charakterystyki i ten-

dencji rybackich od³owów ryb ma³ocennych w d³u¿szym horyzoncie czasowym; na

potrzeby niniejszego opracowania wziêto pod uwagê 20-letni okres (2000-2019), przy

czym obraz od³owów ma³ocennych ukazano na tle cennych gatunków wyborowych.

W badanym okresie od³owy rybackie ryb ma³ocennych cechowa³y siê wyraŸn¹ i sta³¹

tendencj¹ spadkow¹, przy czym nastêpowa³ równie¿ spadek od³owów ryb wyborowych,

ale tempo tego spadku by³o znacznie wolniejsze (rys. 1).

Operuj¹c rzeczywistymi liczbami mo¿na wskazaæ, ¿e w przypadku ryb ma³ocen-

nych w ca³ym okresie œredni roczny od³ów wyniós³ 986 ton (3,65 kg/ha), podczas gdy

w ostatnich 5 latach (2015-2019) 515 ton (1,91 kg/ha). Odpowiednie parametry

od³owów ryb wyborowych w ca³ym okresie i ostatnich 5 latach wnios³y 1614 ton (5,98

kg/ha) i 1379 ton (5,11 kg/ha). W nieco innym ujêciu – na pocz¹tku badanego okresu,
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tj. w 2000 roku, wielkoœæ ca³kowitych od³owów ryb ma³ocennych (2088 ton) by³a tylko

nieznacznie mniejsza ni¿ wyborowych (œciœle o 3,1%), które wynosi³y 2155 ton. Tym-

czasem po up³ywie 20 lat, w 2019 roku, ca³kowity od³ów ma³ocennych obni¿y³ siê do

556 ton (o 73,4% w stosunku do 2000 r.), natomiast ryb wyborowych spad³ do poziomu

1323 ton w 2019 roku (tj. o 38,6%).

Wypadkow¹ ró¿nego tempa spadku od³owów ryb ma³ocennych i wyborowych s¹

udzia³y procentowe obu tych grup w od³owach ca³kowitych wszystkich gatunków (rys.

2-4). W ca³ym analizowanym okresie odsetek pierwszej grupy wynosi³ 35,80%, nato-

miast drugiej 64,20% (rys. 2). W pierwszych piêciu latach tego okresu (2000-2004) ryby

ma³ocenne stanowi³y 48,05%, a ryby wyborowe 51,95% (rys. 3), podczas gdy w ostat-

nich piêciu latach (2015-2019) udzia³ pierwszej z wymienionych frakcji obni¿y³ siê do

27,17%, natomiast drugiej zwiêkszy³ do 72,83% (rys. 4).

Szczególnie wyraŸne by³y w analizowanym okresie zmiany procentowego udzia³u

poszczególnych gatunków/sortymentów ryb ma³ocennych w ich ca³kowitych

od³owach (rys. 5, 6, 7), a zw³aszcza ich porównanie z okresem funkcjonowania

pañstwowych gospodarstw rybackich. W ca³ym 20-letnim okresie na pierwszym miej-

scu by³ leszcz S (36%), na drugim leszcz M+N (27%), na trzecim p³oæ M (21,7%), na

koñcu kr¹p (13,2%) i drobnica nietowarowa (rys. 5). W pocz¹tkowych 5 latach tego

okresu na pierwszym miejscu znajdowa³ siê leszcz M+N (28,8%) i leszcz S (27,7%),
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p³oæ M stanowi³a 25,3%, kr¹p 15,9% (rys. 6). Z kolei w ostatnich piêciu latach

(2015-2019) zdecydowanie na pierwszym miejscu by³ leszcz S (55,9%), drugi by³

leszcz M (20,8%, sortymentu N ju¿ nie by³o, gdy¿ zniesiony zosta³ wymiar ochronny),

trzeci kr¹p (7,1%), a odsetek p³oci M wynosi³ zaledwie 14,1%, podczas gdy w okresie

funkcjonowania PGRyb osi¹ga³ ponad 40%.
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Przedstawione w niniejszym rozdziale dane na temat wielkoœci od³owów ryb

ma³ocennych w jeziorach pozwalaj¹ na stwierdzenie, ¿e w latach 2015-2019 mieliœmy na

rynku œrednio oko³o 480 ton tych ryb, w tym:

� 266 ton leszcza S

� 99 ton leszcza M

� 34 ton kr¹pia

� 67 ton p³oci M

� ok. 10 ton drobnicy nietowarowej (DN)

By³o to ponad 8-krotnie mniej ni¿ w “szczytowym” okresie funkcjonowania pañstwo-

wych gospodarstw rybackich (lata 1971-1978, produkcja ponad 4 tys. ton), a tak¿e blisko

93 razy mniej ni¿ ca³kowita produkcja ryb przeznaczonych do konsumpcji w obiektach

akwakultury w 2019 roku (44,7 tys. ton, Lirski i Myszkowski 2020), co stanowi zaledwie

1,1% tej produkcji. W nastêpnych dwóch latach po okresie 2015-2019 od³owy ryb

ma³ocennych wykazywa³y dalszy, wyraŸny spadek do poziomu 348 ton w latach

2020-2021 (Wo³os i Draszkiewicz-Mioduszewska 2021, 2022), podczas gdy ca³kowita

wielkoœæ produkcji akwakultury w roku 2020 wzros³a do 51,06 tys. ton ryb konsumpcyj-

nych. Tak wiêc przytoczony wy¿ej stosunek zmieni³ siê do poziomu 147:1.

Wobec opisanych tendencji spadkowych od³owów ryb ma³ocennych oraz porówna-

nia skali ich produkcji z mas¹ ryb chowanych w ró¿nych systemach akwakultury

powstaj¹ nastêpuj¹ce zasadnicze pytania: 1) Jakie by³y i s¹ przyczyny spadku tych
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od³owów?, 2) Jaka jest efektywnoœæ ekonomiczna po³owów tej frakcji pog³owia ryb?

I zwi¹zane z drugim pytaniem: 3) Czy za spadek od³owów nie odpowiada w znacznej czê-

œci zbyt niska efektywnoœæ ekonomiczna? Na tak postawione pytania spróbujemy znale-

Ÿæ odpowiedŸ w kilku nastêpnych rozdzia³ach opracowania.

Literatura

Altkorn J. 1994 – Wprowadzenie do marketingu – W: Aktualne problemy rybactwa jeziorowego
(Red.) A. Wo³os. Wyd. IRS, Olsztyn: 27-40.

Leopold M. 1994 – Aktualny stan rybactwa jeziorowego w Polsce – W: Aktualne problemy
rybactwa jeziorowego (Red.) A. Wo³os. Wyd. IRS, Olsztyn: 13-25.

Leopold M., Wo³os A. 1996a – Analiza stanu jeziorowej produkcji rybackiej w 1995 roku – W:
Rybactwo jeziorowe. Stan, uwarunkowania, perspektywy (Red.) A. Wo³os. Wyd. IRS,
Olsztyn: 35-41.

Leopold M., Wo³os A. 1996b – Próba oceny kondycji ekonomicznej jeziorowych gospodarstwa
rybackich w 1995 roku – W: Rybactwo jeziorowe. Stan, uwarunkowania, perspektywy (Red.)
A. Wo³os. Wyd. IRS, Olsztyn: 43-50.

Lirski A., Myszkowski L. 2020 – Polska akwakultura w 2020 roku na podstawie analizy
kwestionariuszy RRW-22. Czêœæ 1 – Komun. Ryb. 6: 2-9.

Lirski A., Myszkowski L. 2021 – Polska akwakultura w 2020 roku na podstawie analizy
kwestionariuszy RRW-22. Czêœæ 1 – Komun. Ryb. 6: 2-9.

Mastyñski J. 1998 – Jeziora prywatne, reprywatyzowane czy pañstwowe – jak cofn¹æ czas o 100
lat? – W: Rybactwo jeziorowe. Rozwój, zmiany, trudnoœci (Red.) A. Wo³os. Wyd. IRS, Olsztyn:
121-124.

Nowicki M. 1996 – Kierunki dzia³añ Agencji W³asnoœci Rolnej Skarbu Pañstwa w celu zachowania
i optymalnego wykorzystania zasobów jezior o wodach p³yn¹cych – W: Rybactwo jeziorowe.
Stan, uwarunkowania, perspektywy (Red.) A. Wo³os. Wyd. IRS, Olsztyn: 15-20.

Strategia rozwoju rybactwa œródl¹dowego w Polsce 1993 – Raport dla Ministerstwa Rolnictwa
i Gospodarki ¯ywnoœciowej, COFAD, IRS, Olsztyn (maszynopis): 106 s.

Wo³os A., Draszkiewicz-Mioduszewska H., Mickiewicz M. 2015 – Wielkoœæ i charakterystyka
jeziorowej produkcji rybackiej w 2014 roku – W: Zrównowa¿one korzystanie z zasobów
rybackich na tle ich stanu w 2014 roku (Red.) M. Mickiewicz, A. Wo³os. Wyd. IRS, Olsztyn:
9-20.

Wo³os A., Draszkiewicz-Mioduszewska H. 2021 - Wielkoœæ i charakterystyka jeziorowej produkcji
rybackiej w 2020 roku - W: Dzia³alnoœæ podmiotów rybackich i wêdkarskich w 2020 roku
w œwietle uwarunkowañ gospodarczych, ekonomicznych i œrodowiskowych (Red.) A.
Kowalska, A. Wo³os. Wyd. IRS: 9-18.

Wo³os A., Draszkiewicz-Mioduszewska H. 2022 - Wielkoœæ i charakterystyka jeziorowej produkcji
rybackiej w 2021 roku - W: Dzia³alnoœæ podmiotów rybackich i wêdkarskich w 2021 roku.
Uwarunkowania gospodarcze, ekonomiczne, œrodowiskowe i klimatyczne (Red.) A. Cejko,
A. Wo³os. Wyd. IRS: 13-23.

Zagórski T. 2000 – Przekszta³cenia w³asnoœciowe pañstwowych gospodarstw rybackich –
W: Rybactwo jeziorowe (Red.) A. Wo³os. Wyd. IRS, Olsztyn: 7-18.

14



Od³owy ryb ma³ocennych w Zalewie

Wiœlanym w latach 2000-2019

Marek Trella

Zak³ad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Œródl¹dowego im. Stanis³awa Sakowicza –

Pañstwowy Instytut Badawczy

Wstêp

Zalew Wiœlany to akwen wód wewnêtrznych, zlokalizowany w po³udniowo-wschod-

niej czêœci wybrze¿a Morza Ba³tyckiego. Jego powierzchnia wynosi 838 km2, z czego

328 km2 le¿y w graniach Polski, a pozosta³a czêœæ po³o¿ona po rosyjskiej stronie granicy

nazywana jest Zalewem Kaliningradzkim (Kruk 2011, Trella 2014, Trella i Mickiewicz

2016). W nazewnictwie polskim, rosyjskim czy niemieckim na ten typ zbiorników trady-

cyjnie u¿ywa siê nazwy zalewy, jednak ze wzglêdu na morfologiê, bariery oddzielaj¹ce je

od morza, hydrologiê oraz genezê ich powstania bardziej precyzyjn¹ nazw¹ jest laguna,

która u¿ywana jest w nazewnictwie angielskim (Trella i Mickiewicz 2016). Zalew Wiœlany

okreœlany jest jako najstarsza laguna na wybrze¿u polskim (Miotk-Szpiganowicz i inni

2007). Akwen ten okreœlany jest jako zbiornik s³onawowodny, o zasoleniu z regu³y nie-

przekraczaj¹cym 4‰ w czêœci polskiej, a podwy¿szone wartoœci spowodowane s¹

wp³ywem silnego przyp³ywu wód morskich. Najwiêkszymi rzekami, obecnie

uchodz¹cymi do Zalewu Wiœlanego, s¹ Prego³a i Pas³êka, a do roku 1914 uchodzi³a do

niego tak¿e czêœæ wód Wis³y (Miotk-Szpiganowicz i inni 2007, Kruk 2011, Trella 2014).

W akwenie tym najliczniej wystêpuj¹ ryby karpiowate, okoniowate oraz sezonowo œledŸ

Clupea harengus L. i stynka Osmerus eperlanus (L.), dawniej licznie wystêpowa³ wêgorz

Anguilla anguilla (L.) (Trella i Mickiewicz 2016). Warta wspomnienia jest tak¿e populacja

ciosy Pelecus cultratus (L.), która te¿ jest po³awiana, gdy¿ ciosa jedynie na wodach Zale-

wu Wiœlanego nie podlega ochronie gatunkowej (Trella 2020). Ichtiofauna nie jest jedno-

rodna w ca³ym zbiorniku, gdy¿ zale¿y od zasolenia i trofii, st¹d w czêœci po³udniowo-za-
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chodniej dominuj¹ ryby karpiowate, a w czêœci wschodniej zwiêksza siê udzia³ ryb oko-

niowatych (Psuty-Lipska i Borowski 2003, Psuty 2009, Trella 2015).

Dla rybaków z Zalewu Wiœlanego g³ównym Ÿród³em utrzymania przez wiele pokoleñ

by³ po³ów i sprzeda¿ ryb, przede wszystkim wêgorza. W latach œwietnoœci mo¿na by³o

naliczyæ nawet oko³o 40 za³óg rybackich. Obecnie sytuacja jest zgo³a inna, g³ównym

Ÿród³em dochodu jest po³ów œledzia, a za³óg jest znacznie mniej. Zalew sta³ siê te¿ ³owi-

skiem atrakcyjnym wêdkarsko (Trella i Mickiewicz 2016), st¹d na Zalewie czêœciej mo¿na

spotkaæ ³ódkê wêdkarsk¹ ni¿ ryback¹.

Materia³ i metody

Dane o od³owach rybackich z Zalewu Wiœlanego za lata 2000-2019 stanowi³y infor-

macje statystyczne GUS o gospodarce morskiej, dane Morskiego Instytutu Rybackiego

– Pañstwowego Instytutu Badawczego (MIR-PIB) w Gdyni dotycz¹ce wyników gospo-

darki rybnej oraz informacje z czasopism bran¿owych (Wiadomoœci Rybackie) i Ÿród³a

internetowe:

Rocznik Statystyczny Gospodarki Morskiej – https://stat.gov.pl/obszary-tematycz-

ne/roczniki-statystyczne/roczniki-statystyczne/Morska Gospodarka Rybna – https://mir.gdy-

nia.pl/morska-gospodarka-rybna/

Na podstawie analizy danych okreœlono sk³ad gatunkowy od³awianych ryb z Zalewu

w latach 2000-2019. Podzielono ryby na ma³ocenne oraz wyborowe. Do ma³ocennych

zaliczono: leszcza Abramis brama (L.), p³oæ Rutilus rutilus (L)., ciosê Pelecus cultratus

(L)., jazgarza Gymnocephalus cernua (L.), karasia Carassius sp. (L.), kr¹pia Blicca bjoer-

kna (L.) oraz babkowate. Do wyborowych zaliczono: wêgorza Anquilla anquilla (L.), san-

dacza Sander lucioperca (L.), okonia Perca fluviatilis L., szczupaka Esox lucius L., karpia

Cyprinus carpio L., lina Tinca tinca (L.), miêtusa Lota lota (L.), suma Silurus glanis L.,

stynkê Osmerus eperlanus (L.), pstr¹ga têczowego Oncorhynchys mykiss (Walbaum),

³ososia Salmo salar L. oraz troæ Salmo trutta L.

Wyniki i dyskusja

Po³owy œledzi w latach 2000-2019 oscylowa³y od 0,5 do 3,0 tys. ton (rys. 1). Tak du¿e

zmiany roczne najprawdopodobniej by³y spowodowany korzystnymi lub niekorzystnymi

hydro- i meteorologicznymi czynnikami (Trella 2018). Czynniki te maj¹ du¿e znaczenie

w przypadku migracji œledzia do wód Zalewu na tar³o. Gdy nastêpuje gwa³towny nawrót

zimy, migracja jest dramatycznie zahamowana, co w efekcie wp³ywa na od³owy rybac-

kie, z kolei korzystne warunki pogodowe poprawiaj¹ warunki pokarmowe, które decy-
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duj¹ o szybkim wzroœcie i du¿ej prze¿ywalnoœci wczesnych stadiów rozwojowych tego

gatunku (Fey i in. 2014, Trella 2018). Mimo, ¿e hurtowe ceny œledzia by³y niewielkie

(1,2-1,8 z³/kg), to mo¿liwoœæ uzyskania odpowiednio wysokich limitów po³owowych gwa-

rantowa³a op³acalnoœæ po³owów (Fey i in. 2014). Dlatego ponad 70% masy ³owionych

ryb w Zalewie to by³ w³aœnie œledŸ (rys. 4). Po³owy pozosta³ych gatunków morskich to

w wiêkszoœci ryby fl¹drowate z dominacj¹ storni Platichthys flesus (L.), których wielkoœæ

wykazywa³a znaczne wahania (rys. 3).

Po³owy ryb uznanych za ma³ocenne oscylowa³y od 218 ton do 580 ton, a ryb wyboro-

wych od 140 do 377 ton (rys. 2). Wzglêdem od³owów œledzia ryby ma³ocenne stanowi³y

wiêc 17,6%, a wyborowe 10,6% ca³oœci od³owu (rys. 5). Oprócz omawianych wczeœniej

czynników i warunków hydro- i meteorologicznych, roczne zmiany w od³owach zale¿¹

równie¿ od limitów na³o¿onych na rybaków zalewowych, które dotycz¹ gatunków

wchodz¹cych w sk³ad obu omawianych grup. Z gatunków dominuj¹cych w obu grupach,

sandacz stanowi³ prawie 45% ca³kowitych od³owów ryb wyborowych (rys. 7), a leszcz

prawie 48% ca³kowitych od³owów ryb ma³ocennych (rys. 8). Po³owy tych gatunków na

przestrzeni lat g³ównie zdeterminowa³a zmiana, jak¹ przynios³a ustawa z dnia 19 grudnia

2014 r. o rybo³ówstwie morskim oraz wynikaj¹ce z niej rozporz¹dzenia (Trella 2018).

Zgodnie z w/w ustaw¹ limitowaniu podlegaj¹ po³owy jedynie tych gatunków ryb, których

stan zasobów uznaje siê za zagro¿ony, co w efekcie spowodowa³o zniesienie limitów

i wzrost od³owów ryb zarówno ma³ocennych, jak i wyborowych (rys. 2).
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Rys. 1. Od³owy œledzia w polskiej czêœci Zalewu Wiœlanego w latach 2000-2019
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Rys. 3. Od³owy innych morskich gatunków poza œledziem w polskiej czêœci Zalewu Wiœlanego w latach 2000-2019.



Poza sandaczem w grupie ryb wyborowych w latach 2000-2019 najwiêcej ³owiono oko-

nia (38,9%) oraz wêgorza (12,1%) (rys.7). Warto te¿ wspomnieæ o stynce, która cieszy siê

du¿ym popytem konsumenckim i w badanym okresie stanowi³a 2,1%. W przypadku grupy

ryb ma³ocennych, poza leszczem, ³owiono du¿o p³oci – 36,2%, ciosy – 8,6% oraz karasia

(g³ównie srebrzystego) – 4,7% (rys. 8).
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ŒledŸ 71%

Inne gatunki 29%

Rys. 4. Udzia³ procentowy wszystkich gatunków w od³owach wzglê-
dem od³owów œledzia w latach 2000-2019
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Rys. 6. Udzia³ procentowy gatunków w od³owach wzglêdem od³owów œledzia w latach 2000-2019
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Rys. 6. Udzia³ procentowy ryb ma³ocennych i wyborowych
w od³owach wzglêdem od³owów œledzia w latach 20-
00-2019



Podsumowanie

Bez dodatkowych obliczeñ mo¿na za³o¿yæ, ¿e gatunki wyborowe stanowi¹ du¿o wiê-

kszy przychód dla rybaków zalewowych po tzw. ¿niwach œledziowych i dlatego na tych

gatunkach koncentruj¹ rybacy eksploatacjê. Rybacy sami nie przetwarzaj¹ z³owionych

ryb, ale sprzedaj¹ je do firm przetwórczych, dlatego te¿ od³awianie ryb s³odkowodnych

nie jest dla nich tak dochodowe, jak œledzi. Poza przetwórcami, ryby z kutra kupuj¹
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Kr¹p 2,38%
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Jazgarz 0,02%

Babkowate 0,52%

Rys. 8. Udzia³y poszczególnych gatunków w od³owach ca³kowitych ryb ma³ocennych w Zalewie Wiœlanym w latach 2000-2019
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Rys. 7. Udzia³y poszczególnych gatunków w od³owach ca³kowitych ryb wyborowych w Zalewie Wiœlanym w latach 2000-2019



w sezonie letnim turyœci lub mieszkañcy ma³ych miast i miejscowoœci rozsianych wokó³

Zalewu. W przypadku ryb ma³ocennych najwiêkszym zainteresowaniem cieszy siê

leszcz (najlepiej du¿y lub œredni) i p³oæ, pozosta³e ryby bardzo trudno sprzedaæ. Porów-

nuj¹c przyk³adowe ceny hurtowe za 1 kg p³oci rybak dostawa³ ok. 2 z³, za 1 kg okonia

oko³o 12 z³, a za 1 kg wêgorza oko³o 80 z³. Trudno zatem spodziewaæ siê, aby po³ów ryb

ma³ocennych by³ w obecnych warunkach rynkowych ekonomicznie uzasadniony, dlate-

go najczêœciej stanowi³ g³ównie przy³ów.
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Wyniki badañ ankietowych rybackich

u¿ytkowników

Czêœæ 1

Przyczyny spadku od³owów ryb ma³ocennych

Arkadiusz Wo³os, Marek Trella

Zak³ad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Œródl¹dowego im. Stanis³awa Sakowicza –

Pañstwowy Instytut Badawczy

Ogó³em zebrano 28 kwestionariuszy ankietowych nades³anych on-line metod¹

CAWI (ComputerAssisted Web Interview) przez podmioty u¿ytkuj¹ce ³¹cznie 151897,94

ha wód, w których prowadzona jest eksploatacja pog³owia ryb narzêdziami rybackimi.

U¿ytkowane przez badane podmioty rybacko i wêdkarsko wody s¹ po³o¿one w 40

powiatach (rys. 1).

Jedenaœcie z tych powiatów le¿y w najbardziej zasobnym w wody œródl¹dowe (z wy-

raŸn¹ dominacj¹ jezior) woj. warmiñsko-mazurskim, bêd¹cym zasadnicz¹ czêœci¹ regio-

nu umownie okreœlanego jako „Mazury”, charakteryzuj¹cym siê tak¿e najwiêksz¹ liczb¹

du¿ych podmiotów u¿ytkuj¹cych rybacko jeziora w Polsce. Mniejsze powierzchnie wód

i liczby badanych podmiotów znajduj¹ siê w dwóch pozosta³ych regionach jeziorowych,

które umownie okreœlamy jako „Pomorze” i „Wielkopolska”, co zreszt¹ faktycznie odpo-

wiada ich mniejszym udzia³om w ca³kowitym areale jezior u¿ytkowanych rybacko. Trzy

z powiatów, a mianowicie W³oc³awek, Legionowo i Pszczyna (rys. 1), wskazuj¹, ¿e na ich

terenie znajduj¹ siê trzy du¿e zbiorniki zaporowe, tj. W³oc³awski, Zegrzyñski

i Gocza³kowicki, które z ca³kowitym area³em 14363 ha stanowi¹ obecnie 77% ca³kowitej

powierzchni piêciu zbiorników, w których (jeszcze) prowadzone s¹ po³owy ryb narzê-

dziami rybackimi. Gdy od ca³kowitej badanej powierzchni wód (ok. 151,9 tys. ha) odej-

miemy powierzchniê tych trzech zbiorników otrzymamy ca³kowity area³ jezior u¿ytkowa-

nych przez badane podmioty, który wynosi 137,5 tys. ha. Tym samym mo¿na stwierdziæ,

¿e badana próba obejmuje oko³o 51% ca³kowitej powierzchni jezior u¿ytkowanych

rybacko/wêdkarsko, wynosz¹cej 270 tys. ha. A zatem i w przypadku jezior, i zbiorników
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zaporowych, zbadane powierzchnie s¹ wysoce reprezentatywne dla ca³oœci tych wód,

w których mo¿liwa jest eksploatacja rybacka ryb ma³ocennych.

W pytaniu ankiety, czy w latach 2018-2020 rybacy ³owili ryby ma³ocenne, mo¿liwe

by³y odpowiedzi: tak, nie, przypadkowy przy³ów, a wyniki zosta³y przedstawione

w tabeli 1. Trzeba w tym miejscu dodaæ, ¿e do tradycyjnego zestawu gatunków/sorty-

mentów ryb traktowanych jako ma³ocenne, celowo dodano p³oæ S, ¿eby upewniæ siê czy

ten sortyment p³oci powinien byæ rozpatrywany jako cenny, czy ma³ocenny.
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TABELA 1

Liczba odpowiedzi: tak, nie, przypadkowy przy³ów, w grupie 28 badanych podmiotów

Gatunek/sortyment Tak Nie Przy³ów

Leszcz S 23 1 4

Leszcz M 20 1 7

P³oæ S 24 1 3

P³oæ M 18 1 9

Kr¹p 14 6 8

Inne* 5 4 1

*Inne: ukleja, karaœ srebrzysty, stynka, okoñ M, p³oæ N, leszcz N, wzdrêga, drobnica DN (brak odpowiedzi 18 podmiotów).

Rys. 1. Powiaty (n = 40), w których s¹ po³o¿one wody u¿ytkowane przez badane podmioty gospodarcze (n = 28)



W ostatnich trzech latach najwiêcej pomiotów ³owi³o p³oæ S (24, 85,7% podmiotów)

i leszcza S (23, 82,1%), nieco mniej leszcza M i p³oæ M, kr¹pia ³owi³o 50%, a gatunki inne

tylko 17,9% badanych podmiotów. Jako przy³ów najwiêcej podmiotów poda³o p³oæ M

(9), zaœ sortyment S tego gatunku najmniej podmiotów (3). Mo¿na wiêc wstêpnie

zak³adaæ, ¿e p³oæ S jest ³owiona celowo za pomoc¹ selektywnych narzêdzi po³owu, co

z kolei mo¿e oznaczaæ, ¿e rybacy nie traktuj¹ tego sortymentu jako ma³ocenny. Dane

z tabeli 1 dotycz¹ce innych ³owionych (lub nie) gatunków nie mog¹ byæ podstaw¹ do

okreœlenia ich roli w eksploatacji rybackiej, gdy¿ a¿ 18 podmiotów nie poda³o ¿adnego

z podanych wariantów odpowiedzi.

Bardzo istotnym zagadnieniem badawczym, by³o uzyskanie informacji zawartych

w odpowiedziach na kolejne pytanie: czy w ostatnich kilkunastu latach od³owy ryb

ma³ocennych cechowa³a spadkowa tendencja? Spoœród 28 badanych podmiotów

gospodarczych 14 wskaza³o, ¿e od³owy ryb ma³ocennych pozosta³y bez zmian,

a w pozosta³ych 14 podmiotach, które stanowi³y 60,7% rozpatrywanej powierzchni wód,

wyst¹pi³a tendencja spadkowa, co per se zadecydowa³o o ogólnym spadku od³owów tej

frakcji pog³owia ryb w skali ca³ej badanej próby podmiotów.

Aby poznaæ przyczyny obserwowanego spadku od³owów ryb ma³ocennych zadano

respondentom pytanie: jeœli wyst¹pi³a tendencja spadkowa, to proszê oceniæ wymienio-

ne ni¿ej jej przyczyny w punktowej skali od 1 do 5 pkt., gdzie 1 oznacza brak wp³ywu, zaœ

5 oznacza najwiêkszy wp³yw. Metod¹ eksperck¹ sformu³owano zestaw dziesiêciu przy-

czyn w nastêpuj¹cym brzmieniu:

– antropopresja i jej efekty wp³ywaj¹ce na œrodowisko i utrudniaj¹ce po³owy (np.

presja rekreacyjna, pomosty, niszczenie litoralu itd.);

– powstrzymanie procesu eutrofizacji, wzrost czystoœci wody;

– presja œrodowisk wêdkarskich na ograniczenie/zakazanie po³owów rybackich;

– zmiany klimatyczne (np. brak odpowiedniej pokrywy lodowej);

– wysoka presja kormoranów (spadek liczebnoœci ryb ma³ocennych i przez to nie-

op³acalne ich ³owienie przez rybaków i/lub celowe ich nie³owienie w celu ochrony

gatunków cennych, aby gatunki ma³ocenne wy¿erowa³y kormorany);

– spadek liczby rybaków;

– wysokie koszty po³owów narzêdziami ci¹gnionymi;

– niechêæ rybaków do ³owienia ryb ma³ocennych (du¿y wysi³ek, niski zarobek);

– niewielkie (lub brak) mo¿liwoœci przetworzenia;

– niski popyt konsumencki, niska cena.

Wyniki analizy odpowiedzi 14 podmiotów gospodarczych, które wskaza³y, ¿e od kil-

kunastu lat spadaj¹ od³owy ryb ma³ocennych przedstawiono w tabeli 2 oraz na rysun-

kach 2 i 3. Dziesiêæ czynników, które mia³y lub mog³y mieæ wp³yw na ukszta³towanie siê
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TABELA 2

Przyczyny spadku od³owów ryb ma³ocennych uszeregowane skal¹ rang

Czynnik Suma rang Œrednia ranga

% sumy
przyznanych

rang w
maksymalnej

mo¿liwej ocenie
(100% = 70 pkt.)

Liczba
przyznanych

maksymalnych
(5 pkt.) rang

Niechêæ rybaków do po³owu 59 4,21 84,3 6

Wysokie koszty po³owów
narzêdziami ci¹gnionymi

58 4,14 82,9 8

Niski popyt, niska cena 58 4,14 82,9 6

Spadek liczby rybaków 56 4 80 4

Niewielkie lub brak mo¿liwoœci
przetwarzania

53 3,79 75,7 5

Presja kormoranów 39 2,79 55,7 2

Zmiany klimatyczne 35 2,5 50 2

Antropopresja 35 2,5 50 1

Presja œrodowisk wêdkarskich 29 2,07 41,4 1

Wzrost czystoœci wody 21 1,5 30 0
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spadkowych tendencji od³owów tych ryb mo¿na podzieliæ na wyraŸnie ró¿ni¹ce siê gru-

py: 5 czynników o charakterze ekonomicznym, oraz 4 czynniki o charakterze œrodowi-

skowym (w sensie wp³ywu na œrodowisko i ichtiofaunê), oraz 1 czynnik socjologiczny. Co

najwa¿niejsze, grupa „ekonomiczna” wyraŸnie przoduje pod wzglêdem ka¿dego z czte-

rech obliczonych na podstawie przyznanych rang parametrów. Na pierwszym miejscu

jest czynnik nazwany „niechêæ rybaków do ³owienia ryb ma³ocennych (du¿y wysi³ek,

niski zarobek)”, którego suma rang wynios³a 59, œrednia ranga 4,21, 84,3% sumy rang

w maksymalnej mo¿liwej ocenie i 6 uzyskanych maksymalnych rang (tab. 2, rys. 2, 3).

Kolejne dwa czynniki – „wysokie koszty po³owów narzêdziami ci¹gnionymi” i „niski

popyt konsumencki, niska cena” uzyska³y identyczne parametry (np. œrednia ranga

4,14), przy czym warto wskazaæ, ¿e pierwszy z tych czynników otrzyma³ najwiêksz¹ licz-

bê maksymalnych rang (8), podczas gdy drugi czynnik 6. Nastêpnym czynnikiem „eko-

nomicznym” jest spadek liczby rybaków, który otrzyma³ œredni¹ rangê 4,00 i 4 maksymal-

ne rangi, zaœ ostatnim z tej grupy, ale godnym szczególnej uwagi czynnik „niewielkie (lub

brak) mo¿liwoœci przetworzenia”. Obliczone parametry dla tego czynnika wynios³y: suma

rang 53, œrednia ranga 3,79, odsetek sumy rang w maksymalnej mo¿liwej ocenie 75,7%,

liczba maksymalnych rang 5, tj. niemal tyle, co czynniki „niechêæ rybaków do po³owu”

i „niski popyt, niska cena” .
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Pozosta³e czynniki, w tym cztery œrodowiskowe, wyraŸnie odstaj¹ od wy¿ej wymie-

nionych „ekonomicznych”. Pierwszy z nich, czyli wysoka presja kormoranów, jest o 14

punktów w sumie rang, 1 punkt procentowy œredniej rangi, 20 punktów procentowych

w % sumy maksymalnych rang i 3 liczby maksymalnych rang ni¿szy, ni¿ ostatni czynnik

z grupy ekonomicznej, czyli niewielkie lub brak mo¿liwoœci przetwarzania. Tym samym

mo¿na stwierdziæ, ¿e ju¿ na tym etapie analizy, w³aœnie poprawa tych mo¿liwoœci nale¿y

do nielicznych potencjalnych sposobów zwiêkszenia efektywnoœci ekonomicznej

po³owów ryb ma³ocennych, poprzez kreowanie wartoœci dodanej do zbyt tanich ryb nie-

przetwarzanych (dlatego te¿ czynnik ten jest zaznaczony w tabeli 1 i na rysunkach 2-3

jasnozielonym kolorem). Takie czynniki œrodowiskowe, jak zmiany klimatyczne i antropo-

presja uzyska³y œrednie rangi w wysokoœci 2,50 oraz 50% mo¿liwej maksymalnej sumy

rang, przy czym zmiany klimatyczne 2, a antropopresja 1 maksymaln¹ rangê. Przed-

ostatnim w rankingu czynnikiem, ale raczej o charakterze socjologicznym, jest „presja

œrodowisk wêdkarskich na ograniczenie/zakazanie po³owów rybackich” (œr. ranga 2,07,

1 maksymalna ranga). Jest to zrozumia³e, gdy¿ dla wiêkszoœci wêdkarzy te gatunki ryb

i ich mniejsze sortymenty, które traktowane s¹ przez rybaków jako ma³ocenne, w rybac-

twie rekreacyjnym s¹ tak¿e poœledniej wartoœci, a ich zagêszczenie w zbiornikach wod-

nych jest na tyle du¿e, ¿e nie s¹ obecnie Ÿród³em powa¿niejszego konfliktu, jak to ma

miejsce w przypadku preferowanych przez wêdkarzy gatunków drapie¿nych. Na ostat-

nim miejscu w rankingu, ze zdecydowanie najni¿sz¹ punktacj¹ by³ czynnik „powstrzyma-

nie procesu eutrofizacji, wzrost czystoœci wody” (œrednia ranga zaledwie 1,50, a wiêc

bardzo bliska oceny braku wp³ywu). Mo¿e to wynikaæ z faktu, ¿e mimo wybudowa-

nia/modernizacji pocz¹wszy od lat 90. XX w. wielu oczyszczalni œcieków i poprawy czy-

stoœci wody w wielu jeziorach (np. Niegocin, Miko³ajskie, Rajgrodzkie, Kalwa Wlk.,

Lubie), badani respondenci generalnie nie widz¹ pozytywnych skutków tych procesów

w u¿ytkowanych wodach, a tym samym na tyle skutecznych, by mog³y zak³ócaæ rozwój

populacji eurytopowych gatunków karpiowatych, bêd¹cych dominuj¹c¹ frakcj¹

pog³owia ryb ma³ocennych.
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Wyniki badañ ankietowych rybackich

u¿ytkowników

Czêœæ 2

Efektywnoœæ ekonomiczna po³owów ryb ma³ocennych

oraz okreœlenie ich gatunków i sortymentów

Maciej Mickiewicz

Zak³ad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Œródl¹dowego im. Stanis³awa Sakowicza –

Pañstwowy Instytut Badawczy

Analizy przedstawione poni¿ej oparto na danych ankietowych, uzyskanych drog¹

elektroniczn¹ od 28 podmiotów uprawnionych do rybactwa w jeziorach, rzekach i zbior-

nikach zaporowych. Gospodaruj¹ oni na terenie 40 powiatów, ze wszystkich regionów

pojeziernych Polski, a tak¿e w trzech du¿ych zbiornikach zaporowych, gdzie od³awiane

s¹ ryby ma³ocenne. £¹czna powierzchnia wód u¿ytkowanych przez analizowane pod-

mioty wynios³a 151898 ha.

Œrednie w latach 2018-2020 ceny ryb ma³ocennych na podstawie badañ ankieto-

wych uprawnionych do rybactwa, a uzyskane wyniki pozwoli³y na sformu³owanie

nastêpuj¹cych wniosków.

Po pierwsze, ze wzglêdu na cenê, p³oci S nie nale¿y zaliczaæ do ryb ma³ocennych,

choæ by³a po³awiana z równ¹ czêstotliwoœci¹, co leszcz S i M (96% liczby odpowiedzi

udzielonych na pytanie o cenê). Jednak jej œrednia cena dla wszystkich analizowanych

podmiotów by³a najwy¿sza ze wszystkich gatunków i sortymentów, a zmiennoœæ tej ceny

(V%) najni¿sza. Œwiadczyæ to mo¿e o regularnym od³awianiu tego sortymentu p³oci,

zaanga¿owaniu rybaków w jej pozyskanie, równie¿ o bezproblemowym jej zbycie,

a zatem – poœrednio – o efektywnoœci ekonomicznej pozyskiwania tego sortymentu.

Po drugie, leszcza M, p³oæ M i kr¹pia mo¿emy z pewnoœci¹ uznaæ za ryby ma³ocen-

ne, do tego niechêtnie od³awiane. Zw³aszcza w przypadku kr¹pia, którego cenê poda³o

tylko 64% ankietowanych, a jej zmiennoœæ (V%) by³a najwy¿sza – 60,03%.
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Po trzecie, w przypadku leszcza S, na podstawie danych zawartych w tabeli 1 trudno

jest jednoznacznie stwierdziæ, ¿e jest to sortyment ma³ocenny. Mo¿na to uczyniæ jedynie

arbitralnie lub na podstawie wczeœniej omawianych œrednich cen wieloletnich, kiedy to

w latach 2001-2019 jego cena wynosi³a 2,65 z³/kg, a jej zmiennoœæ (V%) jedynie 20,15%.

Podczas omawianych badañ, dotycz¹cych lat 2018-2020, cena i jej zmiennoœæ w przy-

padku leszcza S wynios³a odpowiednio: 3,01 z³/kg i 38,00%. By³y to wielkoœci wyraŸnie

ni¿sze, ni¿ w przypadku p³oci S, ale te¿ wy¿sze, ni¿ w przypadku pozosta³ych gatunków

i sortymentów.

Ostatecznej odpowiedzi na pytanie, czy po³owy ryb ma³ocennych by³y op³acalne dla

podmiotów uprawnionych do rybactwa, udzielaj¹ dane zawarte w tabeli 2.

Dane w tabeli s¹ jednoznaczne. 50% respondentów stwierdzi³o, ¿e po³owy ryb

ma³ocennych by³y nieop³acalne, a ponad 46%, ¿e co najwy¿ej obojêtne. Tylko jeden

z ankietowanych podmiotów stwierdzi³, ¿e po³owy te by³y op³acalne. Mo¿na z jednej stro-

ny zak³adaæ, ¿e s¹ to opinie subiektywne, ale z drugiej – kto mo¿e wydaæ lepsz¹ opiniê na

ten temat, ni¿ menad¿erowie z podmiotów uprawnionych do rybactwa?

Skoro ogólnie po³ów ryb ma³ocennych by³ dla gospodarstw rybackich nieop³acalny,

a ceny za te ryby zbyt niskie, to jakie ceny przynosi³yby op³acalnoœæ po³owów tych ryb?
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TABELA 1

Œrednie w latach 2018-2020 ceny ryb ma³ocennych na podstawie badañ ankietowych
uprawnionych do rybactwa (n = 28, pow. 151898 ha)

Gatunek
i sortyment

Liczba
odpowiedzi

(n)
Udzia³ (%)

Œrednia cena
(z³)

Zakres od-do
(z³)

V (%) (SD)

Leszcz S 27 96 3,01 1,00-6,00 38 1,14

Leszcz M 27 96 1,84 0,80-5,00 57,32 1,06

P³oæ S 27 96 3,76 1,00-6,00 32,28 1,21

P³oæ M 26 93 2,22 1,00-4,00 41,57 0,92

Kr¹p 18 64 1,68 0,80-4,00 60,03 1,01

TABELA 2

Rozk³ad odpowiedzi na pytanie ankietowe: Czy ³owienie przez rybaków ryb ma³ocennych by³o
op³acalne? (n = 28, pow. 151898 ha)

OdpowiedŸ Liczba odpowiedzi (n) Udzia³ (%)

Nie 14 50,00

By³o obojêtne 13 46,43

Tak 1 3,57



Odpowiedzi na te pytania przynosz¹ dane zawarte w tabeli 3, które stanowi¹ sugestie

naszych respondentów.

Nale¿y zwróciæ uwagê, ¿e oczekiwane ceny ryb ma³ocennych wskaza³o wiêcej pod-

miotów, ni¿ wskazuj¹cych, ¿e od³owy te by³y nieop³acalne (50%, tab. 2). By³o to od 50%

(kr¹p) do 61% (leszcz M i p³oæ M). Oznacza to, ¿e kilka gospodarstw, mimo ¿e wskaza³o,

¿e od³ów ryb ma³ocennych jest ekonomicznie obojêtny dla op³acalnoœci dzia³añ tych

podmiotów, spodziewa siê uzyskiwania wy¿szych cen za te ryby. Mo¿na z tego wniosko-

waæ, ¿e co najmniej kilku respondentów uwa¿a ryby ma³ocenne jedynie za tzw. przy³ów,

ale gdyby ceny tych ryb by³y wy¿sze (czytaj: gdyby by³a mo¿liwoœæ ich sprzeda¿y, np.

w postaci przetworzonej), od³awialiby intensywniej te gatunki i sortymenty. Niestety, czê-

sto jest tak, ¿e zysk ekologiczny musi ust¹piæ przed zyskiem ekonomicznym. Dlatego

wydaje siê, ¿e w takiej sytuacji najwa¿niejsze mo¿e byæ wsparcie Pañstwa, które niestety

od lat traktuje uprawnionych do rybactwa, jak ka¿dy inny podmiot gospodarczy. Gdyby

organy pañstwowe i samorz¹dowe bra³y pod uwagê równie¿ œrodowiskowo-ochronn¹

rolê uprawnionych do rybactwa, byæ mo¿e sytuacja wygl¹da³aby korzystniej.
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TABELA 3

Rozk³ad odpowiedzi na pytanie ankietowe: Je¿eli zdaniem Pañstwa ³owienie ryb ma³ocennych
by³o w latach 2018-2020 nieop³acalne, to jaka powinna byæ cena sprzeda¿y (z³/kg)

wymienionych sortymentów, aby pokrywa³a wszystkie koszty eksploatacji?
(n = 28, pow. 151898 ha)

Gatunek
i sortyment

Liczba
odpowiedzi (n)

Udzia³ (%) Od (œrednio z³) Do (œrednio z³)
Powy¿ej

(œrednio z³)

Leszcz S

16 57 4,36 - -

16 57 - 5,50 -

15 54 - - 5,15

Leszcz M

17 61 3,26 - -

17 61 - 4,30 -

16 57 - - 3,95

P³oæ S

16 57 4,76 - -

16 57 - 5,85 -

15 54 - - 5,40

P³oæ M

17 61 3,44 - -

17 61 - 4,59 -

16 57 - - 4,13

Kr¹p

15 54 2,88 - -

15 54 - 3,89 -

14 50 - - 3,53



Wracaj¹c do spodziewanych cen ryb ma³ocennych, trzeba zauwa¿yæ, ¿e ich œrednie

ceny „powy¿ej”, czyli zapewniaj¹ce wg respondentów zysk dla gospodarstwa, by³y ni¿-

sze, ni¿ ceny „do”, czyli zapewniaj¹ce pokrycie wszystkich kosztów eksploatacji. Sta³o

siê tak zapewne z tego wzglêdu, ¿e cen „powy¿ej” nie poda³ jeden z respondentów, nato-

miast poda³ ceny „od – do”, co obrazuj¹ dane zawarte w tabeli 3. Dlatego najlepiej ceny

ryb ma³ocennych oczekiwanych przez respondentów, porównaæ ze œrednimi cenami

faktycznie uzyskiwanymi przez podmioty uprawnione do rybactwa i z cenami zapew-

niaj¹cymi przynajmniej zwrot kosztów ich po³owu (ceny „do”), a nie z cenami zapew-

niaj¹cymi zysk (tab. 4).

Jak widaæ z danych zamieszczonych w tabeli 4, ¿adna z cen ryb ma³ocennych faktycz-

nie uzyskiwana nie spe³nia³a oczekiwañ ankietowanych podmiotów nawet w 60%.

Najbli¿ej tego progu znalaz³a siê cena leszcza S i p³oci M, ale i tak, aby zapewniæ zwrot

kosztów ich po³owu (ceny „do”), cena ich zbytu musia³aby byæ prawie dwukrotnie wy¿sza.

Niestety, w chwili obecnej, przy braku pomocy ze strony Pañstwa, wiele gospo-

darstw nie od³awia ryb ma³ocennych, twierdz¹c, ¿e w ten sposób kieruj¹ presjê kormora-

na czarnego na te frakcje, a nie na ryby cenne ekologicznie i ekonomicznie. Wydaje siê

jednak, na podstawie badañ populacji kormoranów i ich stale rosn¹cej liczebnoœci, ¿e

dzia³ania takie przynosz¹ odwrotny skutek. De facto, brak od³owów ryb ma³ocennych

zapewnia kormoranom podstawow¹ bazê pokarmow¹, a niejako „przy okazji” rosn¹ce

straty ryb cennych, i to w ich m³odocianych formach (szczupak, wêgorz, sandacz, siela-

wa etc.), naj³atwiej dostêpnych dla kormoranów (Krzywosz i in. 2009, Abramczyk 2010,

Traczuk i in. 2016)

Podsumowanie

1) Na podstawie badañ ankietowych mo¿na jednoznacznie stwierdziæ, ¿e do gatunków

i ich sortymentów ekonomicznie ma³ocennych zaliczyæ nale¿y: leszcza S i M, p³oæ M
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TABELA 4

Porównanie cen ryb ma³ocennych wg badañ cen ryb z roku 2019 (Mickiewicz 2020) z cenami
oczekiwanymi przez ankietowane podmioty z lat 2018-2020 (100% = cena oczekiwana)

Gatunek
i sortyment

Œrednia cena faktyczna
2001-2019 (z³)

Œrednia cena „do” oczekiwana
2018-2020 (z³)

Ró¿nica (z³)
Ró¿nica

(%)

Leszcz S 3,29 5,50 2,21 59,82

Leszcz M 1,82 4,30 2,48 42,33

P³oæ M 2,45 4,59 2,14 53,38

Kr¹p 1,80 3,89 2,63 32,39



oraz kr¹pia. Ze wzglêdu na obecnie osi¹gan¹ cenê, z grupy tej mo¿na wykluczyæ p³oæ

S, choæ respondenci wskazali w tym wypadku równie¿ nieop³acalnoœæ jej po³owów.

By³a ona jednak najni¿sza ze wszystkich badanych gatunków i sortymentów.

2) Blisko 96% respondentów wskaza³o, ¿e od³owy ryb ma³ocennych by³y dla gospodar-

stwa nieop³acalne lub obojêtne, a jedynie nieca³e 4%, ¿e by³y one op³acalne.

3) Po³owy ¿adnego z badanych gatunków i sortymentów respondenci nie wskazali jako

ekonomicznie efektywnego. Najwy¿sz¹ cenê faktyczn¹, w porównaniu do ceny ocze-

kiwanej wykazano w przypadku leszcza S (59,82%), zaœ najni¿sz¹ w przypadku kr¹pia

(32,39%).

4) Wydaje siê, ¿e aby w polskich warunkach zapewniæ op³acalnoœæ od³owów ryb

ma³ocennych, nale¿y umo¿liwiæ i wspomagaæ przetwórstwo tych ryb w ramach

poszczególnych gospodarstw rybackich, lub grup gospodarstw, albo dotowaæ ich

od³owy (z uwagi na ekologiczn¹ koniecznoœæ ich od³awiania dla spowolnienia procesu

eutrofizacji).

5) Ryby dotowane mo¿na by teoretycznie przeznaczaæ do produkcji m¹czki rybnej lub

biogazu (Tomczak-Wandzel i Levlin 2013, Trella 2018), ale ze wzglêdu na brak mo¿li-

woœci zapewnienia sta³ych dostaw, taki sposób ich zagospodarowania nie mo¿e byæ

obecnie zastosowany w praktyce.

6) Wszystkie te dzia³ania wymagaj¹ wsparcia finansowego, czy ze strony krajowych fun-

duszy ochrony wód i œrodowiska, czy Unii Europejskiej. Wsparcie to zamierzone byæ

powinno w celu zapewnienia choæby niewielkiej dodatniej efektywnoœci ekonomicznej

po³owów ryb ma³ocennych, których prowadzenie zwróci siê wielokrotnie w postaci

korzystnych efektów ekologicznych.
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u¿ytkowników

Czêœæ 3

Czy badane podmioty rybackie przetwarzaj¹ lub planuj¹

przetwarzaæ ryby ma³ocenne?

Tomasz Czerwiñski

Zak³ad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Œródl¹dowego im. Stanis³awa Sakowicza –

Pañstwowy Instytut Badawczy

Analizy przedstawione poni¿ej oparto na danych ankietowych, uzyskanych drog¹

elektroniczn¹ od 27 podmiotów uprawnionych do rybactwa w jeziorach, rzekach i zbior-

nikach zaporowych. W ankiecie dotycz¹cej problematyki ryb ma³ocennych pojawi³y siê

równie¿ pytania o przetwórstwo tych ryb. W przypadku pytañ dotycz¹cych oceny wp³ywu

poszczególnych barier na przetwarzanie ryb ma³ocennych w skali punktowej, poproszo-

no o zaznaczenie stopnia wa¿noœci ka¿dego z wymienionych gatunków/sortymentów

i dzia³añ w skali od 1 do 5 przyjmuj¹c, ¿e 5 punktów oznacza czynnik najwa¿niejszy, zaœ

1 punkt – czynnik praktycznie bez znaczenia. Takie podejœcie metodyczne pozwoli³o na

przeprowadzenie analizy wymienionych czynników metod¹ skali rang. Wyniki przedsta-

wiono jako udzia³ (%) w najwy¿szej mo¿liwej randze, przy czym najwy¿sza mo¿liwa ran-

ga, przyjêta jako 100% tj. 135 pkt., to taka, w której wszyscy respondenci przypisaliby

danemu czynnikowi najwy¿sz¹ rangê 5 punktów.

Zgodnie z podanymi przez 27 podmiotów rybackich informacjami 70,4% responden-

tów nie planuje w najbli¿szych trzech latach przetwarzaæ ryb ma³ocennych na przetwory

rybne, natomiast 18,5% ju¿ je przetwarza, a 11,1% planuje rozpocz¹æ ten proces.

Respondenci za pomoc¹ rang ocenili wp³yw poszczególnych barier na przetwarza-

nie ryb ma³ocennych. Najwa¿niejsz¹ przyczyn¹, która zdecydowanie zniechêca do

podejmowania decyzji zwi¹zanych z wdra¿aniem nowych procesów technologicznych,

by³y problemy z pozyskaniem pracowników. Ten problem otrzyma³ 74,2% maksymalnej
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mo¿liwej rangi (rys. 1). Drug¹ istotn¹ barier¹ zniechêcaj¹ca do podejmowania ryzyka biz-

nesowego by³a niska op³acalnoœæ sprzeda¿y przetworów z tych ryb, która otrzyma³a

73,1% maksymalnej mo¿liwej rangi. Na trzeciej pozycji przeszkód wp³ywaj¹cych na

przetwórstwo ryb ma³ocennych (72,5% maksymalnej mo¿liwej rangi) by³a zró¿nicowana

grupa innych barier, charakterystycznych dla poszczególnych badanych podmiotów.

Respondenci wymienili m.in.: brak popytu, brak wsparcia zewnêtrznego, brak stabilnych

po³owów oraz zanik po³owów narzêdziami czynnymi, presja wêdkarska. Na kolejnych

pozycjach znalaz³y siê bariery prawne i organizacyjne (72,0% maksymalnej mo¿liwej

rangi), jakie z regu³y towarzysz¹ uruchamiani produkcji we wszelkich przetwórniach

i miejscach przygotowywania ¿ywnoœci. Nieco mniejsze znaczenie – aczkolwiek równie¿

istotne – mia³y bariery techniczne i technologicznie, a wiêc brak maszyn dedykowanych

do przetwórstwa oraz opracowanych technologii przetwarzania ryb ma³ocennych (odpo-

wiednio 69,2% i 60,8% maksymalnej mo¿liwej rangi).

Przedstawione wyniki wskazuj¹, ¿e wed³ug oceny respondentów g³ównymi bariera-

mi stoj¹cymi na przeszkodzie przy projektowaniu i wdra¿aniu nowych produktów, s¹

czynniki zewnêtrzne: brak pracowników, niska op³acalnoœæ sprzeda¿y przetworów z ryb

ma³ocennych, oraz spe³nienie wymagañ formalnych. W drugiej natomiast kolejnoœci

bariery techniczne i technologiczne zale¿ne od podmiotów.
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Wstêp

Ryby ma³ocenne, zaliczane dawniej do tzw. chwastu rybnego, to gatunki lub ich sor-

tymenty wielkoœciowe uznawane za ma³o wartoœciowe pod wzglêdem technologicznym

lub przemys³owym (Wo³oszyk i Borczochowski 1998, Wo³os 2015). Do ryb ma³ocennych

w ekosystemach s³odkowodnych zaliczane s¹ ryby karpiowate (p³oæ Rutilus rutilus, ukle-

ja Alburnus alburnus, kr¹p Blicca bjoerkna, leszcz Abramis brama, s³onecznica Leuca-

spius delineatus), czasem drobne okoniowate (okoñ Perca fluviatilis, jazgarz Gymnoce-

phalus cernua) (Wo³os i Czerwiñski 2021). Do tej grupy ryb mo¿emy równie¿ zaliczyæ

inwazyjne gatunki obce z uwagi na ich negatywny wp³yw na ekosystemy wodne, czyli

utratê bioró¿norodnoœci, przebudowê struktury zespo³u ryb rodzimych, a tak¿e zmiany

w strukturze i funkcjonowaniu sieci troficznej (Kapusta 2022). Ryby ma³ocenne to gatunki

wszêdobylskie (eurytopowe), znosz¹ce du¿e wahania temperatury, zasolenia, odczynu

wody i zawartoœci tlenu (Lampert i Sommer 2001). Bardzo powszechnie i licznie wystê-

puj¹ w ekosystemach wodnych, a jednoczeœnie nie stanowi¹ obiektu intensywnych

po³owów rybo³ówstwa komercyjnego lub rekreacyjnego. Charakteryzuj¹ siê du¿¹

p³odnoœci¹ wzglêdn¹ oraz od¿ywiaj¹ siê zooplanktonem przez znaczn¹ czêœæ cyklu

¿yciowego (Kapusta 2022).

W chwili obecnej zdecydowana wiêkszoœæ wód œródl¹dowych Polski podlega proce-

sowi szybkiej eutrofizacji, czyli nadmiernego gromadzenia siê w wodach g³ównie
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zwi¹zków fosforu i azotu. Wzrostowi trofii jezior towarzyszy zanik wra¿liwych gatunków

ryb (sieja i sielawa), natomiast wzrost populacji ryb o ni¿szych wymaganiach œrodowi-

skowych (kr¹p, leszcz, p³oæ) (Colby i in. 1972). Ryby te s¹ odporne na pogarszaj¹cy siê

stan wód i mog¹ byæ dominuj¹cym sk³adnikiem ichtiofauny w wodach silnie zeutrofizo-

wanych. Wysokie zagêszczenia ryb ma³ocennych w ekosystemach wodnych powoduj¹

znaczne zmniejszenie iloœci pokarmu, co w konsekwencji prowadziæ mo¿e do zahamo-

wania tempa wzrostu i wypierania cenniejszych gatunków ryb (Szulecka i Czerwiñski

2018, Szulecka 2021). Problemem dla gospodarki rybackiej staje siê obni¿enie wydajno-

œci po³owowej cennych gatunków ryb i zagospodarowanie ryb ma³ocennych (Wo³os

2015).

Cech¹ charakterystyczn¹ ryb ma³ocennych jest stosunkowo niski poziom t³uszczu,

doœæ wysoka zawartoœæ wody, du¿a zawartoœæ bia³ka, potasu, fosforu, wapnia i wielonie-

nasyconych kwasów t³uszczowych oraz niska kalorycznoœæ (Czerwiñska 2005, Bienkie-

wicz i in. 2008, Szulecka 2022). Niewielkie rozmiary i stosunkowa du¿a oœcistoœæ drob-

nych ryb karpiowatych powoduj¹, ¿e s¹ one s³abo zagospodarowywane (Mickiewicz

2000, Czerwiñski 2021). Ryby ma³ocenne bêd¹ce Ÿród³em ³atwo przyswajalnego bia³ka

oraz kwasów t³uszczowych z rodziny omega-3, mog¹ stanowiæ zarówno g³ówny, jak

i dodatkowy sk³adnik ró¿nych rodzajów ¿ywnoœci, takich jak konserwy rybno-warzywne,

wyroby formowane, produkty rybne mro¿one czy produkty przek¹skowe (Krzywiñski

i Tokarczyk 2011, Krzywiñski i in. 2014). Gatunki te mog¹ byæ tak¿e sk³adnikiem pasz dla

innych gatunków ryb, np. sumów czy pstr¹gów (Czerwiñski 2021), zwierz¹t futerkowych

(Mickiewicz 2000) oraz nawozów do uprawy warzyw i owoców (Mazur in. 2013, Ille-

ra-Vives i in. 2015). Ponadto za wykorzystaniem p³oci przemawia powszechna dostêp-

noœæ w ekosystemach s³odkowodnych, niska cena, brak limitów po³owowych oraz brak

okresów ochronnych podczas tar³a (Szulecka 2022).

Celem pracy jest analiza obfitoœci i udzia³u ma³ocennych gatunków ryb (ukleja, kr¹p,

p³oæ i wzdrêga < 200 g, leszcz < 1000 g, jazgarz i okoñ < 100 g) w ca³kowitej liczebnoœci

i biomasie ryb, oraz zbadanie dominacji i struktury wielkoœciowej tych ryb w zró¿nicowa-

nych morfometrycznie i troficznie jeziorach Polski w roku 2021.

Materia³y i metody

Badania prowadzono w 145 jeziorach o powierzchni 50-791 ha i g³êbokoœci maksymal-

nej 0,4 – 45,0 m, po³o¿onych na terenie oœmiu województw w okresie od 5 lipca do 5 paŸ-

dziernika 2021 r. w ramach Pañstwowego Monitoringu Œrodowiska. Temperaturê, tlen roz-

puszczony w wodzie (mg/l, % nasycenia) mierzono in situ w profilu pionowym, co 1 m przy

pomocy wieloparametrycznej sondy pomiarowej (Yellow Spring Instruments, USA). Prze-
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zroczystoœæ wody okreœlano przy pomocy kr¹¿ka Secchiego. WskaŸnik stanu troficznego

(TSI) jezior obliczono na podstawie widzialnoœci kr¹¿ka Secchiego wed³ug Carlsona (1977).

Przyjêto, ¿e jeziora z TSI < 40 to jeziora oligotroficzne, 40-50 – mezotroficzne, 50-70 – eutro-

ficzne oraz >70 – hypereutroficzne. Charakterystykê badanych jezior z podzia³em na typy

troficzne przedstawiono w tabeli 1. Najwiêcej by³o jezior eutroficznych (84 jeziora, 57,9%

badanych jezior), a najmniej oligotroficznych (3 jeziora, 2,1% badanych jezior).

Ryby ³owiono przy u¿yciu zestawów sieci nordyckich zgodnie z norm¹ europejsk¹

(EN 14757). Wontony denne mia³y 30 m d³ugoœci i 1,5 m wysokoœci i sk³ada³y siê z 12

paneli o d³ugoœci 2,5 m o ró¿nej wielkoœci oczek w zakresie od 5 do 55 mm. Wontony

pelagiczne mia³y 27,5 m d³ugoœci i 6 m wysokoœci i sk³ada³y siê z 11 paneli o wielkoœci

oczek od 6,25 do 55 mm. Czas po³owu wynosi³ 12 godz. (18.00-6.00). Wszystkie z³owio-

ne ryby by³y oznaczone do gatunku i policzone. Pomiary d³ugoœci ca³kowitej (TL) i masy

cia³a (BW) z³owionych osobników okreœlono z dok³adnoœci¹ odpowiednio do 1,0 mm i do

0,1 g. Efektywnoœæ nak³adu po³owowego (CPUE – catch per unit effort) przeliczono na

powierzchniê 100 m2 sieci korzystaj¹c z liczebnoœci (NPUE) i biomasy (WPUE).

Zale¿noœci pomiêdzy NPUE oraz WPUE gatunków ryb ma³ocennych a parametrami

morfometrycznymi (powierzchnia, g³êbokoœæ maksymalna) i troficznymi (TSI) okreœlano

na podstawie analizy korelacji liniowej Pearsona oraz analizy redundancji (RDA). Analizy

statystyczne wykonano przy u¿yciu programu STATISTICA 8.0 i CANOCO 5.

Wyniki

Gatunki ma³ocenne – wystêpowanie, obfitoœæ i struktura

Okoñ o masie < 100 g zosta³ z³owiony we wszystkich badanych jeziorach (frekwencja

100%; tab. 2). Jego udzia³ w ca³kowitej liczebnoœci z³owionych okoni wynosi³ powy¿ej

60,0%, natomiast w biomasie zmienia³ siê w bardzo szerokim zakresie od 8,0 do 100%.
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TABELA 1

Morfometryczna charakterystyka badanych jezior

Trofia Liczba jezior Powierzchnia (ha) G³ebokoœæ maksymalna (m)

Oligotrofia 3 83,5 – 156,1 6,5 – 40,5

Mezotrofia 39 52,0 – 765,3 2.6 – 45,0

Eutrofia 84 50,0 –790,7 0,4 – 45,0

Hypertrofia 19 51,8 – 461,3 1,4 – 23,1

£¹cznie 145 50,0 – 790,7 0,4 – 45,0



Liczba z³owionych okoni waha³a siê od 3 do 8826 osobników. Najmniej osobników

od³owiono w Jeziorze Lubinieckim (woj. lubuskie, pow. 79,4 ha, g³. maks. 5,9 m, TSI

62,0), zaœ najwiêcej w jeziorze Lemiêt (woj. warmiñsko-mazurskie, pow. 78,8 ha, g³.

maks. 18,3 m, TSI 52,3). Wzglêdna liczebnoœæ (NPUE) zmienia³a siê od 0,4 do 852,8

os./100 m2, zaœ wzglêdna biomasa (WPUE) od 8,3 do 8054,1 g/100 m2. Najni¿sze warto-

œci NPUE, jak i WPUE zanotowano w Jeziorze Lubinieckim, natomiast najwy¿sze w jezio-

rze Wieczno Pó³nocne (woj. kujawsko-pomorskie, pow. 147,6 ha, g³. maks. 18,3 m, TSI

59,2). Udzia³ okonia w ca³kowitej liczebnoœci od³owionych ryb waha³ siê od 0,2% do

98,0% (œrednia 33,2 ± 22,3%, rys. 1). Najni¿szy udzia³ zarejestrowano w jeziorze Lutol
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TABELA 2

Lista gatunków ryb ma³ocennych wystêpuj¹cych w jeziorach oraz ich frekwencja

Gatunek Liczba jezior Frekwencja (%)

Okoñ Perca fluviatilis 145 100,0

P³oæ Rutilus rutilus 144 99,3

Leszcz Abramis brama 137 94,5

Jazgarz Gymnocephalus cernua 135 93,1

Ukleja Alburnus alburnus 135 93,1

Kr¹p Blicca bjoerkna 132 91,0

Wzdrêga Scardinius erythrophthalmus 122 84,1
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Rys. 1. Udzia³ poszczególnych gatunków ryb ma³ocennych w ca³kowitej liczebnoœci z³owionych ryb w badanych jeziorach (wartoœci œred-
nie ± odchylenie standardowe oraz zakresy)



(woj. lubuskie, pow. 144,4 ha, g³. maks. 8,3 m, TSI 78,4), zaœ najwy¿szy w Jeziorze Czar-

nym (woj. pomorskie, pow. 61,0 ha, g³. maks. 23,1, TSI 77,4). Udzia³ okonia w ca³kowitej

biomasie od³owionych ryb zmienia³ siê od 0,2% w jeziorze Lubinieckim do 79,2%

w Jeziorze Czarnym (œrednia 19,8 ± 13,0%; rys. 2). Pod wzglêdem liczebnoœci by³ to

dominuj¹cy gatunek w 75 jeziorach, natomiast pod wzglêdem biomasy – w 34 jeziorach.

W 33 jeziorach okoñ dominowa³ zarówno w liczebnoœci, jak i biomasie z³owionych ryb.

Najmniejsze z³owione osobniki okonia wa¿y³y 0,5 g, natomiast najwiêkszy osobnik mia³

masê 1271,4 g. Wœród przesz³o 175 tys. okoni, najwiêcej by³o osobników drobnych (< 10

g), które stanowi³y a¿ 72% wszystkich z³owionych ryb z tego gatunku (rys. 3). Osobniki

powy¿ej 100 g stanowi³y nieco poni¿ej 2% wszystkich z³owionych okoni.

P³oæ o masie < 200 g wystêpowa³a w 144 jeziorach (99,3% badanych jezior; tab. 2).

Jej udzia³ w ca³kowitej liczebnoœci i biomasie z³owionych p³oci by³ stosunkowo wysoki

i wynosi³ ponad 52,7%. Warty podkreœlenia jest fakt, i¿ w 60 jeziorach (41,4% badanych

jezior) wystêpowa³y tylko osobniki < 100 g. Liczba z³owionych osobników waha³a siê od

31 w eutroficznym Jeziorze Lubinieckim do 4437 w jeziorze P³oñ (woj. zachodniopomor-

skie, pow. 790,7 ha, g³. maks. 4,5 m, TSI 70,0). NPUE zmienia³o siê od 3,9 os./100 m2

(jezioro Lgiñsko – woj. lubuskie, pow. 68,6 ha, g³. maks. 16,9 m, TSI 58,4) do 653,3 (jezio-

ro Wieczno Pó³nocne). WPUE przyjmowa³o wartoœci w zakresie od 59,8 g/100 m2 (Jezio-

ro Wieleckie – woj. kujawsko-pomorskie, pow. 52,9 ha, g³. maks. 1,1 m, TSI 60,0) do

10965,1 g/100 m2 (jezioro Wieczno Pó³nocne). Udzia³ p³oci w ca³kowitej liczebnoœci

zmienia³ siê od 3,4 do 77,0% (œrednia 25,2 ± 14,0%; rys. 1). Najni¿szy udzia³ stwierdzono
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Rys. 2. Udzia³ poszczególnych gatunków ryb ma³ocennych w ca³kowitej masie z³owionych ryb w badanych jeziorach (wartoœci œrednie ±
odchylenie standardowe oraz zakresy)



w Jeziorze Chrzypskim (woj. wielkopolskie, pow. 304,3 ha, g³. maks. 15,0 m, TSI 48,0),

a najwy¿szy w jeziorze £ukie (woj. lubelskie, pow.150,1 ha, g³. maks. 6,5 m, TSI 51,5).

Udzia³ w biomasie waha³ siê od 3,3 do 66,3% (œrednia 26,2 ± 11,6%; rys. 2). Najni¿szy

udzia³ zanotowano w jeziorze Kuchnia (kujawsko-pomorskie, pow. 56,9 ha, g³. maks. 5,0

m, TSI 70,0), zaœ najwy¿szy w jeziorze Kwiecko (woj. zachodniopomorskie, pow. 83,5 ha,

g³. maks. 6,5 m, TSI 38,6). Gatunek ten dominowa³ w liczebnoœci w 34 jeziorach, nato-

miast w biomasie w 63 jeziorach. W 31 jeziorach p³oæ dominowa³a zarówno w liczebno-

œci, jak i biomasie. Masa najmniejszych osobników wynosi³a 0,5 g. Najwiêkszy osobnik

o masie 777,2 g zosta³ z³owiony w jeziorze Krêpsko Œrednie (woj. zachodniopomorskie,

pow. 71,1 ha, g³. maks. 17,7 m, TSI 43,7). Spoœród przesz³o 110 tys. osobników zdecy-

dowanie najwiêcej by³o tych najmniejszych o masie < 10 g (47,1% wszystkich z³owio-

nych osobników; rys. 4). Zaledwie 850 osobników (0,8 % wszystkich p³oci) mia³o masê

cia³a powy¿ej 200 g.

Leszcz o masie < 1000 g zosta³ z³owiony w 137 jeziorach (94,5% badanych jezior;

tab. 2). Jego udzia³ w ca³kowitej liczebnoœci z³owionych leszczy zmienia³ siê od 50,0 do

100%, zaœ w biomasie od 8,8 do 100%. Nale¿y zaznaczyæ, i¿ w 123 jeziorach (84,8%

badanych jezior) nie zanotowano obecnoœci leszczy o masie > 1000 g. Liczba z³owio-
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Rys. 3. Rozk³ad masy cia³a okonia z³owionego w badanych jeziorach. Liczby nad s³upkami oznaczaj¹ udzia³ procentowy



nych osobników zmienia³a siê w bardzo szerokim zakresie od 1 osobnika w Jeziorze

Œremskim (woj. wielkopolskie, pow. 117,6 ha, g³. maks. 45,0 m, TSI 54,2) do 1321 osob-

ników w jeziorze Kolno (woj. podlaskie, pow. 264,4 ha, g³. maks. 3,3 m, TSI 63,2). NPUE

waha³o siê od 0,03 os./100 m2 w jeziorze Œremskim do 244,6 os./m2 w jeziorze Kolno,

zaœ WPUE od 0,2 g/100 m2 (Jezioro Œremskie) do 3683,7 g/100 m2 (jezioro Kuchnia –

woj. kujawsko-pomorskie, pow. 56,9 ha, g³. maks. 5,0 m, TSI 70,0). Udzia³ tego gatunku

w ca³kowitej liczebnoœci zawiera³ siê w przedziale od 0,02 do 63,21% (œrednia 6,41 ±

9,22%; rys. 1), natomiast w biomasie od 0,01 do 47,14% (œrednia 10,2 ± 9,8%; rys. 2).

Najni¿szy udzia³ w liczebnoœci i biomasie zanotowano w jeziorze Œremskim, a najwy¿szy

w jeziorze Kuchnia. Leszcz by³ gatunkiem dominuj¹cym w liczebnoœci w czterech jezio-

rach, zaœ w biomasie w 12 jeziorach. W czterech jeziorach (Kuchnia, Lubinieckie, Kolno

i Pilw¹g) leszcz dominowa³ zarówno w liczebnoœci, jak i biomasie. D³ugoœæ cia³a z³owio-

nych osobników zmienia³a siê w zakresie od 82 do 314 mm. Spoœród przesz³o 23 tys.

z³owionych leszczy 50% mia³o masê cia³a poni¿ej 10 g. Osobniki o wadze powy¿ej 1000

g stanowi³y zaledwie 0,1% wszystkich z³owionych osobników (rys. 5).

Jazgarz wystêpowa³ w 135 jeziorach (93,1% badanych jezior; tab. 2). Liczba z³owio-

nych osobników waha³a od 2 do 798. Najmniej osobników z³owiono w jeziorze ¯alno
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Rys. 4. Rozk³ad masy cia³a p³oci z³owionej w badanych jeziorach. Liczby nad s³upkami oznaczaj¹ udzia³ procentowy



(woj. kujawsko-pomorskie, pow. 50,0 ha, g³. maks. 5,5 m, TSI 60,7), zaœ najwiêcej

w Jeziorze Grójeckim (woj. wielkopolskie, pow. 70,5 ha, pow. 5,6 m, TSI 81,8). NPUE

waha³o siê od 0,2 do 118,2 os./100 m2, zaœ WPUE od 1,2 do 775,9 g/100 m2. Najni¿sze

wartoœci NPUE i WPUE zanotowano w jeziorze Œmiadowo (woj. zachodniopomorskie,

pow. 129,9 ha, g³. maks. 15,0 m, TSI 44,6), a najwy¿sze w Jeziorze Grójeckim. Udzia³

jazgarza w ca³kowitej liczebnoœci zawiera³ siê w przedziale od 0,1 do 34,2% (œrednia 3,8

± 5,5%; rys. 1), natomiast w biomasie od 0,1 do 20,7% (œrednia 1,8 ± 2,4%; rys. 2). Naj-

ni¿szy udzia³ w liczebnoœci zanotowano w jeziorze ¯alno, natomiast najwy¿szy w Jezio-

rze Grójeckim. Najni¿szy udzia³ w biomasie stwierdzono w jeziorze Œmiadowo, a najwy¿-

szy w Jeziorze Grójeckim. Jazgarz by³ gatunkiem dominuj¹cym tylko w liczebnoœci

(34,2%) i tylko w jednym jeziorze, a mianowicie w niestratyfikowanym Jeziorze Grójec-

kim. D³ugoœæ cia³a z³owionych osobników zmienia³a siê w zakresie od 55 do 164,0 mm,

natomiast masa od 0,5 do 80,0 g. Spoœród ok. 15 tys. z³owionych osobników najwiêcej,

bo a¿ 48%, mieœci³o siê w klasie wielkoœci 5-10 g (rys. 6). Osobniki wiêksze (powy¿ej 20

g) stanowi³y zaledwie 4% wszystkich z³owionych osobników.

Ukleja zosta³a z³owiona w 135 jeziorach (93,1% badanych jezior; tab. 2). Liczba

osobników waha³a siê od 1 do 6548 osobników. Po jednym osobniku z³owiono w czte-
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Rys. 5. Rozk³ad masy cia³a leszcza z³owionego w badanych jeziorach. Liczby nad s³upkami oznaczaj¹ udzia³ procentowy



rech jeziorach. By³y to jeziora: £asiñskie (woj. kujawsko-pomorskie, pow. 155,2 ha, g³.

maks. 5,2 m, TSI 70,0), Czajcze (woj. zachodniopomorskie, pow. 71,5 ha, g³. maks. 4,6

m, TSI 54,2), Kie³bicze (woj. zachodniopomorskie, pow. 71,6 ha, g³. maks. 4,5 m, TSI

41,9) i Kozie (woj. zachodniopomorskie, pow. 50 ha, g³. maks. 0,4 m, TSI 67,4). Najwiê-

ksz¹ liczbê osobników z³owiono w Jeziorze Wolsztyñskim (woj. wielkopolskie, pow.

124,2 ha, g³. maks. 4,2 m, TSI 66,7). NPUE zmienia³o siê od 0,2 os./100 m2 (jeziora £asiñ-

skie, Czajcze i Kie³bicze) do 1341,7 os./100 m2 (jezioro Skrwilno – woj. kujawsko-pomor-

skie, pow. 70,8 m, g³. maks. 1,4 m, TSI 83,2), natomiast WPUE od 1,5 g/100 m2 w jeziorze

Kie³bicze do 12022,4 g/100 m2 w Jeziorze Wolsztyñskim. Udzia³ uklei w ca³kowitej

liczebnoœci i biomasie zespo³u ryb wynosi³ odpowiednio 0,1 – 74,3% (œrednia

14,3 ± 15,4%; rys. 1) i 0,02 – 49,9% (œrednia 8,8 ± 10,0%; rys. 2). Pod wzglêdem liczeb-

noœci ukleja dominowa³a w 17 jeziorach, natomiast pod wzglêdem biomasy w oœmiu

jeziorach. D³ugoœæ cia³a z³owionych osobników zmienia³a siê od 53 do 165,0 mm, nato-

miast biomasa od 0,7 do 47,0 g. Oko³o 45% osobników mieœci³o siê w klasie wielkoœci

5-10 g (rys. 7). Osobniki o masie cia³a powy¿ej 20 g stanowi³y jedynie 2,5% wszystkich

osobników.

Kr¹p zosta³ stwierdzony w 132 jeziorach (91,0% badanych jezior; tab. 2). Liczba

z³owionych osobników zmienia³a siê w zakresie od 3 do 2535 osobników. Najmniej ryb
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Rys. 6. Rozk³ad masy cia³a jazgarza z³owionego w badanych jeziorach. Liczby nad s³upkami oznaczaj¹ udzia³ procentowy



tego gatunku z³owiono w jeziorze Purdy (woj. warmiñsko-mazurskie, pow. 86,6 ha, g³.

maks. 31,6 m, TSI 41,9) i Jeziorze Wapiñskim (woj. wielkopolskie, pow. 85,4 ha, g³. maks.

12,3 m, TSI 44,6), zaœ najwiêcej w Jeziorze Runowskim Du¿ym (woj. kujawsko-pomor-

skie, pow. 53,9 ha, g³. maks. 4,3 m, TSI 73,2). NPUE waha³o siê od 0,1 os./100 m2 w jezio-

rze Purdy do 512,1 os./100 m2 w Jeziorze Runowskim Du¿ym, zaœ WPUE od 7,6 g/100

m2 w jeziorze Purdy do 10764,4 g/100 m2 w jeziorze Skrwilno (woj. kujawsko-pomorskie,

pow. 70.8 ha, g³. maks. 1,4 m, TSI 83,2). Udzia³ tego gatunku w ca³kowitej liczebnoœci

zawiera³ siê w przedziale od 0,1 do 65,9% (œrednia 10,8 ± 12,2%; rys. 1), natomiast w bio-

masie od 0,2 do 59,4% (œrednia 10,1 ± 9,7%; rys. 2). Kr¹p dominowa³ iloœciowo w 13

jeziorach, natomiast wagowo w 12 jeziorach. W szeœciu jeziorach (Niskie Brodno,

Runowskie Du¿e, ¯alno, Stryjewskie, £ódzko-Dymaczewskie i Witobelskie) gatunek ten

dominowa³ zarówno w liczebnoœci, jak i biomasie. D³ugoœæ cia³a z³owionych osobników

zmienia³a siê w zakresie od 90 do 367 mm, natomiast masa cia³a od 0,7 do 463,0 g. Spo-

œród ok. 40 tys. z³owionych osobników najwiêcej, bo a¿ 49%, mia³o masê cia³a poni¿ej 10

g (rys. 8). Osobniki powy¿ej 50 g stanowi³y tylko 6% wszystkich z³owionych osobników.

Wzdrêga o masie cia³a < 200 g zosta³a z³owiona w 122 jeziorach (84,1% badanych

jezior; tab. 2). Udzia³ jej w ca³kowitej liczebnoœci i biomasie wszystkich z³owionych
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Rys. 7. Rozk³ad masy cia³a uklei z³owionej w badanych jeziorach. Liczby nad s³upkami oznaczaj¹ udzia³ procentowy



wzdrêg zmienia³ siê w szerokim zakresie (odpowiednio 21,7 – 100% i 5,8 – 100%). W 82

jeziorach (56,6% badanych jezior) wystêpowa³y wy³¹cznie osobniki < 200 g. Liczba

z³owionych osobników zmienia³a siê od 1 (10 jezior) do 223 (jezioro Tarnowskie Du¿e -

woj. lubuskie, pow. 91,6 ha, g³. maks. 7,5 m, TSI 50,5). NPUE przyjmowa³o wielkoœci

w zakresie od 0,1 os./100 m2 (Jezioro Pakoskie Po³udniowe – woj. kujawsko-pomorskie,

pow. 464,7 ha, g³. maks. 14,8 m, TSI 62,3) do 30,6 os./100 m2 (jezioro Œwierczyñskie

Wielkie – woj. zachodniopomorskie, pow. 52,1 ha, g³. maks. 1,3 m, TSI 60,4). WPUE mie-

œci³o siê w zakresie 0,6 – 1043,3 g/100 m2. Najni¿sz¹ wielkoœæ odnotowano w jeziorze

Lgiñsko, najwy¿sz¹ zaœ w Jeziorze Tarnowskim Du¿ym. Udzia³ wzdrêgi w ca³kowitej

liczebnoœci waha³ siê od 0,02% do 15,0% (œrednia 1,59 ± 2,21%; rys. 1). Udzia³ tego

gatunku w ca³kowitej biomasie zespo³u ryb zmienia³ siê od 0,02 do 29,7% (œrednia 3,13 ±

4,26%; rys. 2). Najni¿szy udzia³ zarówno w liczebnoœci, jak i biomasie ryb stwierdzono

w Jeziorze Tumiañskim (woj. warmiñsko-mazurskie, pow. 120,6 ha, g³. maks. 17,0 m, TSI

63,2), najwy¿szy zaœ w Jeziorze Tarnowskim Du¿ym. Wzdrêga by³a gatunkiem domi-

nuj¹cym w ca³kowitej biomasie jedynie w jednym jeziorze, a mianowicie w Jeziorze Tar-

nowskim Du¿ym. Masa cia³a osobników zmienia³a siê od 1,0 do 471,9 g. Spoœród ok. 5

tys. osobników z³owionej wzdrêgi najwiêcej (1038 os., 21,2%) mieœci³o siê w klasie wiel-
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Rys. 8. Rozk³ad masy cia³a kr¹pia z³owionego w badanych jeziorach. Liczby nad s³upkami oznaczaj¹ udzia³ procentowy



koœci 10-20 g (rys. 9). Doœæ liczne by³y osobniki zarówno w grupie ryb < 10 g, jak i w prze-

dziale 20-30 g, które stanowi³y odpowiednio 18,2% i 18,6%.

£¹czny udzia³ ryb ma³ocennych w ca³kowitej liczebnoœci zespo³u ryb wynosi³ 36,0 –

99,7% (œrednia 92,2 ± 9,6 %), czyli spoœród 470393 z³owionych ryb, a¿ 433753 osobniki

to ryby ma³ocenne. Najni¿szy udzia³ ryb ma³ocennych zanotowano w p³ytkim hypertro-

ficznym jeziorze Skrwilno, zaœ najwy¿szy w p³ytkim eutroficznym Jeziorze Witobelskim

(woj. wielkopolskie, pow. 100,3 ha, g³. maks. 3,7 m, TSI 66,9). Warty podkreœlenia jest

fakt, ¿e a¿ w 111 jeziorach (76,6% badanych jezior) ryby ma³ocenne stanowi³y powy¿ej

90% ca³kowitej liczebnoœci z³owionych ryb. Nieco inaczej przedstawia³ siê udzia³ ryb

ma³ocennych w ca³kowitej biomasie. Najni¿sz¹ wartoœæ (36,8%) zanotowano w jeziorze

Uœciwierz (woj. lubelskie, pow. 284,1 ha, g³. maks. 6,6 m, TSI 49,0), zaœ najwy¿sz¹

(99,9%) w Jeziorze Witobelskim. Œredni udzia³ wynosi³ 77,2 ± 13,8%, czyli z ca³kowitej

masy z³owionych ryb wynosz¹cej 7749 kg, a¿ 5982 kg to ryby ma³ocenne. Najwiêcej

jezior (50 jezior, 34,5% badanych jezior) mia³o udzia³ od 80 do 90% ryb ma³ocennych.

Stosunkowo liczne by³y jeziora, w których udzia³ gatunków ma³ocennych wynosi³ powy-

¿ej 90% (24 jeziora, 16,6% badanych jezior). Zarówno w liczebnoœci, jak i biomasie

gatunkami dominuj¹cymi wœród ryb ma³ocennych by³y g³ównie okoñ i p³oæ. Pod wzglê-
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Rys. 9. Rozk³ad masy cia³a wzdrêgi z³owionej w badanych jeziorach. Liczby nad s³upkami oznaczaj¹ udzia³ procentowy



dem liczebnoœci p³oæ (2,1–87,9% ca³kowitej liczebnoœci ryb ma³ocennych) dominowa³a

w 31 jeziorach, natomiast pod wzglêdem biomasy (4,8 – 84,3% ca³kowitej biomasy ryb

ma³ocennych) w 73 jeziorach. Okoñ (0,2 – 88,6% ca³kowitej liczebnoœci ryb ma³ocen-

nych, 0,4 – 100% ca³kowitej biomasy) dominowa³ liczebnie w 77 jeziorach, zaœ w bioma-

sie w 36 jeziorach. Leszcz (0,02–68,5% ca³kowitej liczebnoœci ryb ma³ocennych,

0,01–87,5% biomasy) dominowa³ w 4 jeziorach w liczebnoœci, zaœ w 12 jeziorach w bio-

masie. Kr¹p (0,11 – 66,8% liczebnoœci, 0,17 – 59,5% biomasy) zarówno w liczebnoœci,

jak i biomasie dominowa³ w 14 jeziorach, w wiêkszoœci by³y to te same jeziora. Ukleja

(0,1 – 77,6% liczebnoœci, 0,02 – 58,7% biomasy) by³a gatunkiem liczebnie dominuj¹cym

w 18 jeziorach. Jej dominacja w ca³kowitej biomasie zaznaczy³a siê w 9 jeziorach.

Jazgarz (0,07 – 36,24% ca³kowitej liczebnoœci, 0,07 – 26,8% ca³kowitej biomasy) domi-

nowa³ liczebnie tylko w jednym jeziorze. Wzdrêga (0,02 – 17,46% liczebnoœci, 0,02 –

44,18% biomasy) dominowa³a jedynie w biomasie ryb jednego jeziora (Jezioro Tarnow-

skie Du¿e).

Bior¹c po uwagê œredni¹ ze wszystkich jezior mo¿na stwierdziæ, ¿e najwiêkszy udzia³

w ca³kowitej liczebnoœci ryb ma³ocennych mia³ okoñ, a w biomasie p³oæ (rys. 10). Udzia³

jazgarza i wzdrêgi zarówno iloœciowo, jak i wagowo nie przekracza³ 4%. Z ³¹cznej liczby

437,5 tys. z³owionych osobników wszystkich wy¿ej wymienionych gatunków ryb ok. 60%
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Rys. 10. Udzia³ poszczególnych gatunków ryb ma³ocennych w ³¹cznej liczebnoœci tej frakcji ryb w badanych jeziorach (wartoœci œrednie)



stanowi³y ryby o masie cia³a poni¿ej 10 g (rys. 11). Stosunkowo wysoki udzia³ (39%)

mia³y te¿ ryby o masie 10 – 100 g. Zaledwie nieca³y procent przypada³ na ryby > 200 g.

Zale¿noœci pomiêdzy rybami ma³ocennymi

a parametrami œrodowiskowymi

Liczebnoœæ (NPUE) i biomasa (WPUE) poszczególnych gatunków ryb ma³ocennych

wykazywa³a istotne statystycznie korelacje z parametrami morfometrycznymi

(powierzchnia i g³êbokoœæ) i wskaŸnikiem stanu trofii (TSI) jezior (tab. 3). W wiêkszoœci

przypadków by³y to korelacje wysoce istotne statystycznie. Kr¹p by³ jedynym gatunkiem,

którego liczebnoœæ i biomasa by³y ujemnie skorelowane z powierzchni¹ jezior. Liczeb-

noœæ i biomasa wszystkich gatunków ryb, z wyj¹tkiem okonia, wykazywa³y ujemne kore-

lacje z g³êbokoœci¹ maksymaln¹ jezior. W przypadku wiêkszoœci gatunków, oprócz oko-

nia i wzdrêgi, liczebnoœæ i biomasa by³y dodatnio skorelowane z trofi¹ badanych jezior.

Analiza redundancji (RDA) wykaza³a, ¿e liczebnoœæ p³oci, leszcza i uklei wykazywa³a sil-

ny dodatni zwi¹zek z TSI, natomiast ujemny z g³êbokoœci¹ maksymaln¹ badanych jezior

(rys. 12). Podobne zale¿noœci stwierdzono w przypadku biomasy ryb ma³ocennych przy

czym si³a tych zale¿noœci by³a nieco mniejsza (rys. 13).
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Rys. 11. Rozk³ad masy cia³a wszystkich z³owionych osobników okonia, p³oci, leszcza, jazgarza, uklei, kr¹pia i wzdrêgi w badanych jeziorach
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Dyskusja

Wed³ug danych literaturowych w ró¿nym czasie ró¿ne gatunki i sortymenty ryb uwa-

¿ane by³y/s¹ za ma³ocenne (Wo³os 2021). Jednak zakresy wielkoœciowe dla leszcza

(< 1000 g), p³oci i okonia (< 200 g) by³y i s¹ nadal identyczne (Wo³os 2021). W niniejszej

pracy do ryb ma³ocennych, oprócz okonia, p³oci, leszcza, jazgarza, uklei i kr¹pia, zaliczo-

no równie¿ wzdrêgê z uwagi na jej du¿¹ oœcistoœæ i ma³e znaczenie gospodarcze.

W przypadku okonia za ma³ocenne uznano osobniki poni¿ej 100 g, poniewa¿ wiêksze

osobniki (100–200 g) s¹ cenn¹ ryb¹ pod wzglêdem konsumenckim, jak i atrakcyjnym

obiektem po³owów wêdkarskich. Do ryb ma³ocennych nie zaliczono natomiast stynki,

która ma du¿e znaczenie gospodarcze i w czasach obecnych jest chêtnie konsumowan¹

ryb¹, choæ trudno dostêpn¹ ze wzglêdu na specyficzny sposób jej po³owu. W naszych

badaniach stynka zosta³a z³owiona tylko w mezotroficznym jeziorze Dejguny (woj. war-

miñsko-mazurskie, pow. 765,3 ha, g³. maks. 45,0 m). Z kolei s³onecznica zosta³a pomi-

niêta, poniewa¿ praktycznie nie ma mo¿liwoœci jej po³owu za pomoc¹ typowych narzêdzi

rybackich oraz nie jest celem po³owów wêdkarskich. Jej obecnoœæ jest stwierdzana jedy-

nie w badaniach naukowych i po³owach monitoringowych.
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TABELA 3

Wspó³czynniki korelacji (n = 145) pomiêdzy parametrami morfometrycznymi i wskaŸnikiem
stanu trofii (TSI) jezior a liczebnoœci¹ (NCPUE) i biomas¹ (WPUE) gatunków

ryb ma³ocennych. ns – korelacja nieistotna statystycznie,
* - p < 0,05, ** - p < 0,01, *** - p < 0,001, **** - p < 0,0001

Gatunek Powierzchnia G³êbokoœæ maksymalna TSI

Okoñ
NPUE ns ns ns

WPUE ns ns ns

P³oæ
NPUE ns -0,37**** 0,40****

WPUE ns -0,32**** 0,27***

Leszcz
NPUE ns -0,36**** 0,42****

WPUE ns -0,27** 0,31***

Jazgarz
NPUE ns -0,20* 0,27**

WPUE ns -0,24** 0,44****

Ukleja
NPUE ns -0,31*** 0,39****

WPUE ns -0,31*** 0,40****

Kr¹p
NPUE -0,17* -0,30*** 0,27**

WPUE ns -0,28*** 0,39****

Wzdrêga
NPUE ns -0,25** ns

WPUE ns -0,19* ns



Wielkoœæ od³owów ryb ma³ocennych i ich udzia³ w ca³kowitej liczebnoœci i biomasie

z³owionych ryb zale¿y od stosowanych metod, g³ównie rodzaju sieci i wielkoœci oczek,

terminu po³owu oraz celu po³owu (gospodarczy, naukowy, regulacyjny i monitoringowy).

Udzia³ ryb ma³ocennych w ca³kowitych od³owach rybackich zmienia³ siê na przestrzeni

lat i by³ uzale¿niony od sytuacji gospodarczej kraju (Wo³os i Czerwiñski 2021). W latach

2011–2020 wynosi³ on od 6,1% w Jeziorze Miko³ajskim do 31,0% w jeziorze £abêdŸ

(Wo³os i Czerwiñski 2021). Wed³ug Mickiewicza (2000) i Krzywiñskiego i in. (2014) gatun-

ki ma³ocenne stanow³y 25 – 40% masy od³owów ca³kowitych w polskich jeziorach przez

gospodarstwa rybackie. W niniejszych badaniach udzia³ ryb ma³ocennych w ca³kowitej

liczebnoœci i biomasie z³owionych ryb by³ znacznie wy¿szy i wynosi³ odpowiednio 36,0 –

99,7% (œrednia 92,2%) i 36,8 – 99,9% (œr. 77,2%). Podobnie stosunkowo wysoki udzia³

(55,7 – 80,7%) ryb ma³ocennych (leszcz S i M, kr¹p, p³oæ M, drobnica nietowarowa)

stwierdzono w latach 2003-2018 w zbiornikach zaporowych (Dobczycki, Gocza³kowicki,

W³oc³awski, Zegrzyñski) (Czerwiñski 2021). Przyczyny niskiego udzia³u ryb ma³ocen-

nych w od³owach gospodarczych to wysokie koszty po³owów narzêdziami ci¹gnionymi,

niski popyt i cena, spadek liczby rybaków, niewielkie lub brak mo¿liwoœci przetwarzania,

presja kormoranów, zmiany klimatyczne i antropopresja (Wo³os i Trella 2021). Zwiêksze-

nie od³owów gatunków ryb ma³ocennych mo¿e mieæ pozytywny wp³yw na zmniejszenie

skutków eutrofizacji i poprawê warunków pokarmowych innych gatunków ryb. Po³owy

ryb ma³ocennych mog³yby przyczyniæ siê do poprawy struktury gatunkowej ichtiofauny

silnie zeutrofizowanych jezior (Szulecka i Czerwiñski 2018, Szulecka 2021).

W od³owach rybackich gatunkiem dominuj¹cym wœród ryb ma³ocennych by³ leszcz,

który w jeziorach Ta³ty-Ryñskie, Be³dany, Miko³ajskie i Ta³towisko stanowi³ odpowiednio

80,3%, 89,2%, 94,4% i 76% masy ryb (Wo³os i Czerwiñski 2021). Nasze badania poka-

za³y, ¿e gatunkami dominuj¹cymi by³y przede wszystkim p³oæ i okoñ. Ponadto, w kilkuna-

stu jeziorach liczebnie dominowa³a ukleja i kr¹p (odpowiednio 18 i 14 jezior), zaœ w bio-

masie kr¹p i leszcz (odpowiednio 14 i 12 jezior).

Wzrostowi trofii wód towarzyszy wzrost liczebnoœci drobnych ryb karpiowatych, któ-

re uznawane s¹ za gatunki ma³ocenne (Kapusta 2022). Morfometria jeziora (powierzch-

nia i g³êbokoœæ) jest jednym z najwa¿niejszych czynników wp³ywaj¹cych na sk³ad

zespo³ów ryb (Jeppesen i in. 2000, Olin i in. 2002, Mehner i in. 2007, Kalinowska i in.

2023). W niniejszych badaniach okaza³o siê, ¿e wszystkie ma³ocenne gatunki ryb wystê-

powa³y w jeziorach o zró¿nicowanej trofii (od oligo- do hypertrofii) i morfometrii (od

p³ytkich do g³êbokich). Zarówno liczebnoœæ, jak i biomasa wszystkich gatunków ryb

ma³ocennych, oprócz okonia i wzdrêgi, wzrasta³y wraz ze wzrostem stanu troficznego

jezior, natomiast obni¿a³y siê wraz ze wzrastaj¹c¹ ich g³êbokoœci¹ maksymaln¹. O ile

udzia³ ryb ma³ocennych w od³owach rybackich w ostatnich latach obni¿y³ siê doœæ
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znacznie z 48,1% do 27,2% (Wo³os i Draszkiewicz-Mioduszewska 2021), o tyle w bada-

niach monitoringowych (naukowych) s³u¿¹cych okreœleniu struktury zespo³u ryb mo¿e

on zwiêkszyæ siê z uwagi na szybko postêpuj¹c¹ eutrofizacjê jezior, zmiany klimatyczne

i antropopresjê. Z drugiej jednak strony wysoka presja pokarmowa kormorana, którego

g³ównymi ofiarami s¹ ryby o niewielkich rozmiarach, licznie wystêpuj¹ce w ekosyste-

mach wodnych (Krzywosz i Traczuk 2009, Gaye-Siessegger 2014, Traczuk i in. 2021),

mo¿e w pewnym stopniu ograniczyæ obfitoœæ ryb ma³ocennych (Ulikowski i in. 2022).

Podsumowanie

1) Ryby ma³ocenne (okoñ < 100 g, p³oæ < 200g, leszcz < 1000 g, jazgarz, ukleja, kr¹p

i wzdrêga < 200 g) wystêpowa³y w jeziorach o ró¿nej trofii i morfometrii.

2) Najwy¿sz¹ frekwencjê mia³ okoñ (100%) i p³oæ (99,3%).

3) Udzia³ ryb ma³ocennych w ca³kowitej liczebnoœci i biomasie od³owionych ryb by³ sto-

sunkowo wysoki i wynosi³ odpowiednio 36,0 – 99,7% (œr. 92,2%) i 36,8 – 99,9% (œr.

77,2%).

4) W 111 jeziorach (76,6% badanych jezior) ryby ma³ocenne stanowi³y powy¿ej 90%

ca³kowitej liczebnoœci z³owionych ryb.

5) Gatunkami dominuj¹cymi wœród ryb ma³ocennych by³ g³ównie okoñ i p³oæ.

6) Z ³¹cznej liczby ok. 437,5 tys., z³owionych osobników okonia, p³oci, leszcza, jazgarza,

uklei, kr¹pia i wzdrêgi ok. 261 tys. ryb (59,6%) mia³o masê cia³a poni¿ej 10 g.

7) Wzglêdna liczebnoœæ (NPUE) i masa (WPUE) wszystkich gatunków ryb, z wyj¹tkiem

okonia i wzdrêgi, wzrasta³y wraz ze wzrostem trofii, natomiast obni¿a³y siê wraz ze

wzrostem g³êbokoœci maksymalnej badanych jezior.

Badania zrealizowano w ramach zadañ statutowych nr Z-016 i Z-003 Instytutu Rybactwa Œródl¹dowego –

Pañstwowego Instytutu Badawczego. Sk³adamy podziêkowania G³ównemu Inspektorowi Ochrony Œrodowi-

ska za zgodê na wykorzystanie czêœci z zebranych danych w ramach Pañstwowego Monitoringu Œrodowiska

do przygotowania tej pracy.
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Wizerunek ryb ma³ocennych i sk³onnoœæ do

zakupu produktów z tych ryb w œwietle

przeprowadzonych jakoœciowych badañ

konsumenckich

Tomasz Kulikowski, Olga Szulecka

Zak³ad Ekonomiki Rybackiej, Morski Instytut Rybacki – Pañstwowy Instytut Badawczy

Wstêp

Ryby, okreœlane w projekcie pt. „Zmniejszenie negatywnego wp³ywu rybactwa

œródl¹dowego na œrodowisko wodne poprzez innowacyjne zagospodarowanie

ma³ocennych gatunków ryb”, mianem ma³ocennych, takie jak kr¹p oraz mniejsze sorty-

menty p³oci i leszcza (p³oæ M oraz leszcz M i S), stanowi¹ du¿e wyzwanie dla gospo-

darstw rybackich. Przy³ów ryb ma³ocennych wraz z gatunkami, na które ukierunkowane

s¹ po³owy, takich jak sandacz czy szczupak powoduje koniecznoœæ ich póŸniejszego,

trudnego dla gospodarstw zagospodarowania.

Badania przeprowadzone wœród 28 gospodarstw rybackich, w ramach wspomnia-

nego projektu, wykaza³y, i¿ tendencja spadkowa po³owów ryb ma³ocennych jest spowo-

dowana faktem, ¿e rybacy nie s¹ zainteresowani po³owami tych ryb z uwagi na du¿y

wysi³ek ponoszony przy ich po³owie nierekompensowany niskimi zarobkami. Jako kolej-

ne przyczyny spadku po³owów ryb ma³ocennych przedstawiciele gospodarstw wskazali:

niski popyt konsumencki na te ryby i ich nisk¹ cenê oraz wysokie koszty ich po³owów

narzêdziami ci¹gnionymi.

Dotychczas, z uwagi na obecnoœæ ³usek oraz trudnych do usuniêcia oœci, ryby

ma³ocenne by³y najczêœciej sprzedawane przez gospodarstwa rybackie w postaci œwie-

¿ej, jako ryby ca³e, ewentualnie patroszone lub tusze, a tak¿e jako marynaty z ryb sma-

¿onych czy opiekanych. Sprawia³o to, ¿e ryby te i produkty z nich wytworzone nie by³y

atrakcyjne dla szerokiego grona konsumentów.
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Analiza publikacji naukowych i bran¿owych utwierdza w przekonaniu, ¿e dot¹d pro-

blematyce konsumenckiej percepcji ryb ma³ocennych poœwiêcono niewiele uwagi,

w przeciwieñstwie do szeroko zakrojonych badañ œwiadomoœci konsumenckiej

odnosz¹cych siê do ryb s³odkowodnych hodowlanych, zw³aszcza karpi i pstr¹gów.

Z badañ ogólnych, takich jak badania Eurobarometr (European Union 2021), przeprowa-

dzanych na zlecenie Komisji Europejskiej, wnioskowaæ mo¿emy o ogólnych preferen-

cjach i zachowaniach polskich konsumentów w odniesieniu do: czêstotliwoœci zakupu

ryb, powodów i barier nabywania ryb, preferencji wzglêdem ryb dzikich vs. hodowlanych.

Polscy konsumenci, podobnie jak konsumenci w innych krajach UE, przy wyborze ryb

i produktów rybnych kieruj¹ siê w znacznej mierze g³ównie: cen¹ (59% wskazañ), pocho-

dzeniem produktu (37% wskazañ) i wygod¹ jego u¿ycia (23% wskazañ). Co trzeci polski

konsument (31% wskazañ) deklaruje te¿, ¿e sprawdza na etykiecie z jakiej metody pro-

dukcji pochodzi kupowana ryba. Konsumenci w UE preferuj¹ ryby dzikie (32% wskazañ),

a nie hodowlane (tylko 7% wskazañ) – choæ w Polsce akceptowalnoœæ ryb z hodowli jest

istotnie wy¿sza ni¿ wynosi œrednia w UE (12% wskazañ). Jednoczeœnie 36% polskich

konsumentów wskazuje, ¿e nie ma preferencji w tym zakresie, a 15% nie wie czy dana

ryba jest hodowlana czy te¿ dziko ¿yj¹ca (European Union 2021). Pog³êbione, krajowe

badania iloœciowe wskazuj¹ jednak, ¿e obiektywna wiedza konsumentów o pochodzeniu

ryb jest du¿o s³absza – ponad po³owa konsumentów nie potrafi przypisaæ ryby do odpo-

wiedniej metody produkcji (Kulikowski 2022).

Jednym z nielicznych Ÿróde³ poœwiêconych problematyce konsumenckiej akceptacji

ryb z lokalnych po³owów, w tym ryb ma³ocennych, jest publikacja projektu pt.: „Badanie

lokalnego rynku ryb i produktów rybnych, ze szczególnym uwzglêdnieniem poda¿y,

popytu i kana³ów dystrybucji dla ryb z lokalnych dostaw" (Krupska i in. 2021), zrealizowa-

nego przez Morski Instytut Rybacki – PIB w latach 2020-2021, na zlecenie LGR Zalew

Szczeciñski. W ramach tego projektu przeprowadzono badania konsumenckie, metod¹

zogniskowanych wywiadów grupowych, w czterech miastach na terenie tej LGR:

w Œwinoujœciu, Stepnicy, Miêdzyzdrojach i Wolinie. W badaniach tych zidentyfikowano

istotne bariery dla konsumpcji ryb ma³ocennych, takich jak ma³e leszcze i p³ocie, które

obejmowa³y: nisk¹ akceptacjê ich smaku, niedogodnoœci zwi¹zane z ich obróbk¹,

a zw³aszcza obawy przed wysok¹ zawartoœci¹ oœci. Badanie to potwierdzi³o tak¿e tezy

zawarte w innych publikacjach, wskazuj¹ce na to, ¿e g³ównymi czynnikami wyboru pro-

duktów ¿ywnoœciowych przez konsumentów, obok ceny, by³a wygoda ich zakupu, przy-

gotowania oraz spo¿ycia (Kulikowski i Mytlewski 2016).

Literatura przedmiotu wskazuje, ¿e zmianê postaw konsumenckich wzglêdem ryb

ciesz¹cych siê mniejszym zainteresowaniem mo¿e przynieœæ zaoferowanie konsumen-

tom ¿ywnoœci wygodnej, gotowej do spo¿ycia – RTE (ready-to-eat) lub gotowej do
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obróbki cieplnej – RTC (ready-to-cook), pozbawionej oœci, lub o oœciach niewyczuwal-

nych, co zwiêkszy³oby mo¿liwoœæ wyboru produktów z tych gatunków ryb, spoœród sze-

rokiej oferty rybnej dostêpnej na rynku (Kowalski i Kulikowski 2019).

Celem opisywanego badania by³a zatem pog³êbiona analiza percepcji ryb ma³ocen-

nych, przez krajowych konsumentów oraz okreœlenie ich preferencji w zakresie zakupu

tych ryb i produktów z nich wytworzonych. Przeprowadzenie takich badañ jest

po¿¹danym etapem w opracowywaniu i nastêpnie wprowadzaniu na rynek nowych pro-

duktów ¿ywnoœciowych (Rakowski i Kulikowski 2019).

Materia³ i metody

Realizuj¹c cel dotycz¹cy poznania i analizy preferencji konsumenckich odnoœnie ryb

ma³ocennych i produktów z tych ryb przeprowadzono trzy zogniskowane wywiady gru-

powe (FGI – focus group interview). S¹ to badania jakoœciowe polegaj¹ce na dyskusji

grupowej (wywiadzie prowadzonym przez moderatora), w której bior¹ udzia³ osoby

z podobnych œrodowisk lub o podobnych doœwiadczeniach, w celu omówienia konkret-

nego tematu (Dawson 1993). W przeciwieñstwie do iloœciowych metod badañ, FGI

pozwalaj¹ na bardziej szczegó³owe poznanie preferencji respondentów w ró¿nych

aspektach danego zagadnienia (Eliot i Associates 2005). Metody iloœciowe takie jak FGI

nie zapewniaj¹ reprezentatywnych lub statystycznie weryfikowalnych wyników, jednak

u³atwiaj¹ zrozumienie i przeanalizowanie motywów zachowañ konsumentów (Tarnavöl-

gyi 2003), co w przypadku poznania preferencji odnoœnie ryb ma³ocennych by³o kluczo-

we dla realizowanego projektu. Istot¹ grup fokusowych jest tak¿e interakcja w dyskusji

grupowej (Morgan 1996) pomiêdzy respondentami, moderowana przez prowadz¹cego,

która pozwala na otrzymanie bardziej szczegó³owych danych. Respondenci w trakcie

dyskusji weryfikuj¹ swoje pogl¹dy i czêsto dochodz¹ do wspólnych konkluzji, co pozwala

na zwiêkszenie trafnoœci otrzymywanych informacji (Naukowiec 2023).

Badania FGI by³y przeprowadzone w trzech miastach Polski, stolicach województw,

reprezentuj¹cych pó³noc (Gdañsk), œrodek (Warszawa) i po³udnie kraju (Kraków), z któ-

rych to województw turyœci licznie odwiedzaj¹ woj. warmiñsko-mazurskie (¯akowska

2020). £¹cznie w omawianym badaniu FGI wziê³y udzia³ 24 osoby, w grupach po 8 osób,

co jest wartoœci¹ œredni¹ dla FGI (6-10 osób) (Eliot i Associates 2005). £¹cznie by³o to 13

kobiet i 11 mê¿czyzn w wieku od 29 do 65 lat. Grupê docelow¹ wywiadów zdefiniowano

jako osoby przynajmniej raz w miesi¹cu konsumuj¹ce ryby i produkty rybne oraz okazjo-

nalnie uprawiaj¹ce turystykê krajow¹, poszukuj¹ce regionalnych/lokalnych smaków

i nabywaj¹ce podczas turystyki lokalne/regionalne produkty ¿ywnoœciowe. Podczas

wywiadów respondenci byli pytani o preferencje zakupowe ryb i produktów rybnych
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z uwzglêdnieniem zakupów ryb s³odkowodnych, w tym ma³ocennych, zakupy regional-

nych/lokalnych produktów ¿ywnoœciowych podczas wyjazdów wakacyjnych, preferen-

cje odnoœnie przetworów rybnych w tym z ryb ma³ocennych i czynniki zniechêcaj¹ce do

zakupu takich produktów. Respondentów pytano tak¿e o formy zdobywania wiedzy

o lokalnych/regionalnych produktach rybnych, wa¿noœæ potwierdzania pochodzenia

tych produktów oraz preferencje odnoœnie lokalizacji i formy zakupu takich produktów.

Istotnym jest, ¿e w badaniu nie u¿ywano sformu³owania „ryby ma³ocenne”, gdy¿ wyra¿e-

nie to mog³oby wskazywaæ konsumentom, ¿e s¹ to ryby o ni¿szej jakoœci. Zast¹piono je

okreœleniem „mniejsze ryby karpiowate”, wraz z informacj¹, ¿e chodzi o mniejsze sorty-

menty leszcza i p³oci oraz o kr¹pia.

Wyniki badañ

Ryby jako lokalne produkty ¿ywnoœciowe uatrakcyjniaj¹ce turystykê

krajow¹

Turystyka gastronomiczna (Czarniecka-Skubina i G³uchowski 2018), zwana te¿ tury-

styk¹ kulinarn¹ (Buczkowska-Go³¹bek 2020) jest istotn¹ szans¹ rozwoju rynku produk-

tów lokalnych i regionalnych. Jednak dla wielu respondentów badania, dobre, lokalne

jedzenie jest tylko jednym, ale nie najwa¿niejszym, z czynników udanego wyjazdu. Ryby

s¹ jednak czêsto i spontanicznie wymieniane przez respondentów jako przyk³ad dobre-

go jedzenia na wakacjach. S¹ produktem, który nie jest czêsto konsumowany na co

dzieñ, m.in. ze wzglêdu na wysok¹ cenê i ograniczon¹ dostêpnoœæ w formie œwie¿ej i ró¿-

norodnej, a wiêc jego ekskluzywny charakter pasuje na specjalne okazje i wydarzenia,

tak¿e na wyjazdy wakacyjne (MPR 2023), podczas których respondenci s¹ sk³onni nabyæ

tak¿e produkty, których nie kupuj¹ na co dzieñ:

Jak gdzieœ jadê, to lubiê próbowaæ ró¿nych regionalnych potraw, a nie jeœæ

w kó³ko to samo… (Marcin, 33 lata, Kraków).

Nad wod¹ to zawsze musi byæ ryba, ja nie lubiê np. miêsa jeœæ nad wod¹ (Krysty-

na, 45 lat, Gdañsk).

Wiele osób wyszukuje informacji o ciekawych miejscach, a tak¿e ciekawych produk-

tach, jeszcze przed wyjazdem na wakacje. Informacji tych respondenci zazwyczaj szu-

kaj¹ w Internecie. Nie s¹ to sta³e miejsca wyszukiwania informacji – raczej poprzez

wyszukiwarkê trafiaj¹ na poradniki, portale i blogi turystyczne. Wa¿nym Ÿród³em infor-

macji s¹ te¿ opinie znajomych, rodziny, a tak¿e polecenia od osób w miejscach pobytu:
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Rekomendacje, s¹ miejsca, które maj¹ strony internetowe, na FB, ludzie pole-

caj¹ czy nie, mo¿e nie ma atestu i badañ higieny, ale cz³owiek nie zwraca wtedy

uwagi. Ludzie pisz¹ o swoich odczuciach, konsystencji, czy ryba jest œwie¿a czy

nieœwie¿a, ludzie polecaj¹. Zale¿y od miejsca, na Mazurach w dwóch miejscach,

gdzie czasami je¿d¿ê nawet kupuje tam œwie¿e ryby, jak jadê do Warszawy to

dwie godziny póŸniej mam w Warszawie œwie¿¹ rybê. Jedno z tych miejsc ma

stronê na FB a drugie w³aœnie ma stronê prawdziw¹ i tam te¿ komentarze wiado-

mo mog¹ byæ stronnicze, ale cz³owiek by zwariowa³ gdyby mia³ braæ wszystko

w Internecie za stronnicze (Pawe³, 37 lat, Warszawa).

Znaczy teraz jest mo¿liwoœæ w Internecie przeszukania sobie go i przeczytania

troszkê opinii nt. ró¿nego rodzaju karczm czy restauracji i ka¿dy sobie mo¿e

wybraæ co go interesuje (Monika, 53 lata, Kraków).

W Tripadvisor np. szukamy z polecenia jakie s¹ tam dobre lokale, do zjedzenia,

jakie maj¹ opinie, gwiazdki (Anna, 36 lat, Gdañsk).

Ja, jak gdzieœ jestem, zawsze pytam, jak siê gdzieœ zameldujê, gdzie mo¿na

kupiæ dobr¹ rybê, albo coœ dobrego tam (Eugeniusz, 65 lat, Gdañsk).

Miejsca, w których respondenci dokonuj¹ najczêœciej zakupów produktów regional-

nych i lokalnych, to m.in. lokalne targowiska, jarmarki i stragany (najczêœciej wymieniane

lokalizacje), ale tak¿e zajazdy, gospodarstwa agroturystyczne, restauracje, zakupy bez-

poœrednio od gospodarza (w pensjonacie, od górala):

Ja teraz je¿d¿ê w okolice Olsztyna [..] s¹ takie dwa gospodarstwa rybackie, tam

zatrzymujemy siê w³aœnie, dzwonimy zapytaæ jakie ryby w danej chwili maj¹, bo

w Szwaderkach nawet wêdzone jesiotry maj¹. To bardzo œwie¿e produkty, zna-

czy wêdzone, ale jest top, zupe³nie inny smak ni¿ jak siê kupuje w hipermarkecie

w Warszawie (Pawe³, 37 lat, Warszawa).

Ja je¿d¿ê do Szklarskiej, zawsze mamy taki rytua³, wyje¿d¿amy do takiego

gospodarstwa i jemy pstr¹gi (Anna, 36 lat, Gdañsk).

Jak je¿d¿ê nad jezioro latem, to mam tam tak¹ miejscówkê przed Chmielnem

i jeŸdzi³am tam czêsto nad jezioro i w³aœciciel tego pola namiotowego powiedzia³,

¿ebyœmy nie jeŸdzili do Chmielna na jedzenie, tylko po drodze jest taki bar. To

prowadzi jakiœ tam pan w podesz³ym wieku i on ma takie lokalne ryby z jeziora

i te¿ ma tak¹ bardzo domow¹ kuchniê. Sama tam jego ¿ona gotuje t¹ kuchniê

(Karolina, 39 lat, Gdañsk).
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W tych mniejszych sklepikach, takich bardziej regionalnych, to kupiê sobie takie coœ, bo

to dobrze zrobione, to nie ma du¿ego terminu wa¿noœci, ale smakuje bardzo dobrze. To

jest na gotowo, wyci¹ga siê, na zimno mo¿na to zjeœæ (Rafa³, 47 lat, Gdañsk).

Po powrocie do domu respondenci rzadko nabywaj¹ produkty regionalne, które poznali

podczas wakacji. Niektórzy dokonuj¹ takich zakupów w oœrodkach wielkomiejskich w skle-

pach ze zdrow¹ ¿ywnoœci¹ oraz na stoiskach i kiermaszach z produktami regionalnymi

w supermarketach/galeriach. Zakupy online takich produktów (sprzeda¿ wysy³kowa, po

zamówieniu przez Internet) nie znajduj¹ uznania wœród respondentów badania:

Mi siê zdarza te¿ nawet nie wyje¿d¿aj¹c, w Blue City s¹ raz w miesi¹cu kiermasze

przez 3 dni (…) (Anna, 56 lat, Warszawa).

Teraz przed œwiêtami w Warszawie jest du¿o takich kiermaszy (Joanna, 47 lat,

Warszawa).

Ja bym nie kupi³ ryby przez Internet… (Andrzej, 56 lat, Kraków).

No ja te¿ nie (Ewelina, 29 lat, Kraków).

Wiedza konsumentów na temat ryb ma³ocennych

Krajowi konsumenci znaj¹ przynajmniej kilka ró¿nych ryb s³odkowodnych. Doœæ

powszechnie te¿ je akceptuj¹. W badaniu, respondenci zapytani o skojarzenia z rybami

s³odkowodnymi spontanicznie wskazywali na: karpia (najwiêcej wskazañ), gatunki wyso-

kocenne: szczupaka, sandacza, wêgorza (czêsto powtarzaj¹ce siê odpowiedzi), pstr¹ga

(powtarzaj¹ca siê odpowiedŸ) oraz amura, leszcza i sielawê (pojedyncze odpowiedzi).

Gdy dopytano respondentów, czy znaj¹ p³ocie, leszcze, okazuje siê, ¿e wiêkszoœæ

konsumentów je zna i ma z tymi rybami jakieœ skojarzenia (tzw. znajomoœæ wspomaga-

na), a nawet w³asne doœwiadczenia kulinarne. Kr¹p jest praktycznie zupe³nie nieznany.

Konsumenci widz¹ w nich przede wszystkim ryby ma³e, pospolite, których jest du¿o.

P³oæ zosta³a przez kilka osób uznana za bardzo polsk¹ rybê. P³ocie i leszcze czêsto przy-

wodz¹ konsumentom wspomnienia z dzieciñstwa:

P³oæ to taki chwast rybny. Bo tego jest du¿o, to s¹ takie drobne rybki, no general-

nie jak rybacy ³owi¹, to mówi¹, ¿e p³oci to tyle siê z³apa³o, a tutaj siê trafi³ taki

leszcz, a tak to tych p³otek zawsze jest du¿o (Lech, 53 lata, Kraków).

Znaczy leszcz mi siê zawsze bêdzie kojarzy³ z dziadkiem i wakacjami. Gdzieœ

tam w jeziorze by³y leszcze lubi³ je robiæ na grillu np. albo na ognisku i to mi strasz-

nie smakowa³o. To jest mój smak dzieciñstwa i on mi siê tak mi³o kojarzy, nato-
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miast kr¹pia nie znam, nie wiem w ogóle co to jest. P³oæ pewnie jad³em, bo koja-

rzê, ale nie pamiêtam ju¿ jak wra¿enia (Marcin, 33 lata, Kraków).

Konsumenci maj¹ du¿y problem z ocen¹ sk¹d pochodz¹ ryby ma³ocenne i jaka jest

ich metoda produkcji. W ma³ych stopniu kojarz¹ je z po³owami przez gospodarstwa

rybackie na jeziorach czy rybaków na zalewach. Wielu respondentów badania kojarzy

ryby ma³ocenne z po³owami wêdkarskimi:

P³otki s¹ najczêœciej ³apane przez moich braci na Mazurach, ja ju¿ dostaje gotowe,

i sobie przywo¿ê i zamra¿am najczêœciej, ¿eby mieæ na jakiœ czas. P³otka jest sma-

¿ona tradycyjnie, w jajku, bu³ce, m¹ce i na t³uszczu (Monika, 47 lat, Warszawa).

Ja czêsto ryby te¿ ³apiê, jak nie z³apiê mam sklep specjalistyczny, zdarza siê ¿e

jadê na ryby. Ja preferuje ma³e ryby, top jest p³oæ, ale niekoniecznie ma³e, malut-

kie, te zupe³nie ma³e to œwietne chipsy rybne. Dla mnie najlepsz¹ ryb¹ jest, by³

i bêdzie okoñ -najgorszy jeœli chodzi o skrobanie, ale nigdy lepszej ryby nie

jad³em, jest fenomenalny w smaku. Mi nigdy nie przeszkadza³o, ¿e muszê rybê

zabiæ, czy ona jest patroszona czy nie patroszona (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Mój tato ³owi. Wis³a nie Wis³a, to tata jedzie z koleg¹, wêdkê zarzuca i przywozi.

(Anna, 36 lat, Gdañsk).

Ja z Elbl¹ga pochodzê i wujek, który mieszka w Kadynach, oni zawsze ze swoim

synem gdzieœ jeŸdzili i ³owili i przywozili. Normalnie karty wêdkarskie mieli (Rafa³,

32 lata, Gdañsk).

Inni respondenci badania kojarz¹ ryby ma³ocenne g³ównie z hodowl¹, a nie z dzikimi

po³owami. Do pewnego stopnia jest to zwi¹zane z dostêpnoœci¹ tych ryb tak¿e z hodowli

stawowej, gdzie s¹ produkowane w polikulturze z karpiem:

Mamy tam [Kock, miejscowoœæ na LubelszczyŸnie] stawy hodowlane, w których

hodujemy karpie, ale oprócz tych karpi s¹ mniejsze ryby, jakieœ p³ocie, tanio

mo¿na je kupiæ, bo s¹ od³awiane razem z karpiem, a ¿e s¹ drobne nikt nie chce

ich kupiæ. One s¹ wtedy najlepsze, a sprzedawane s¹ za œmieszne pieni¹dze.

Mo¿na kupiæ kilogram p³otek, okoni, ma³ych leszczy. Ja najbardziej lubiê kla-

sycznie sma¿yæ rybê (Marek, 40 lat, Warszawa).

Ryby ma³ocenne s¹ przez niektórych konsumentów kojarzone z po³owami rzeczny-

mi, co jest konotacj¹ negatywn¹, ze wzglêdu na bardzo z³¹ ocenê stanu œrodowiska

naturalnego rzek:
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Kiedyœ to by³a najpospolitsza ryba w Polsce, a póŸniej, jak te rzeki s¹ zanieczysz-

czone, to nikt nie kupuje z Wis³y czy innych rzek, bo wszyscy siê boj¹ tych zanie-

czyszczeñ (Maria, 65 lat, Warszawa).

Hodowlanej p³oci nie jad³em, ale próbowa³em z Wis³y i mi nie pasowa³o (Andrzej,

50 lat, Warszawa).

Jedynie dla czêœci respondentów, g³ównie z pó³nocy Polski, oczywistym skoja-

rzeniem z rybami ma³ocennymi s¹ jeziora:

G³ównie to chyba jeziora. Dzika ryba (Karolina, 39 lat, Gdañsk).

W kaszubskich jeziorach (Rafa³, 47 lat, Gdañsk).

Bo one siê wydaj¹ takie jakby naturalne, chyba siê ich nie hoduje, nie s³ysza³am,

¿eby siê hodowa³o p³otki w stawach, tylko trzeba je z³owiæ z jeziora (Krystyna, 45

lat, Gdañsk).

Przypisanie przez konsumentów ryb ma³ocennych do okreœlonej metody produkcji,

wi¹¿e siê z dalszymi konsekwencjami dla wizerunku tych ryb. Oznacza to, ¿e wizerunek

ryb ma³ocennych jest pochodn¹ przypisanego im pochodzenia i metody produkcji. Naj-

bardziej negatywne jest pochodzenie rzeczne (skojarzenia z nisk¹ jakoœci¹ ryb i ska¿on¹

wod¹). Ambiwalentny jest stosunek konsumentów do pochodzenia stawowego (zazwy-

czaj, choæ nie zawsze, negatywnie kojarz¹ca siê hodowla, w tym karmienie „sztucznymi

paszami”), ale tak¿e pochodzenie z jezior nie zawsze jest do koñca pozytywne dla konsu-

mentów. Niektórzy konsumenci wyra¿aj¹ obawy o potencjalnie nadmiern¹ presjê

ryback¹ na zasoby tych ryb i ich odnawialnoœæ. Negatywne skojarzenia budz¹ wœród

tych respondentów po³owy inne ni¿ wêdkarskie:

Ja bym pomyœla³a, ¿e wy³owi¹ te wszystkie ryby z tego jeziora (Krystyna, 45 lat,

Gdañsk).

¯e te ryby s¹ od³awiane nie masowo (…). Wiadomo, ¿e jak siê do jeziora wpuœci

kilu rybaków z sieciami, to nied³ugo to jezioro opustoszeje, musi byæ czas na

regeneracjê stada te¿ (Andrzej, 56 lat, Kraków).

Bariery nabywania ryb ma³ocennych

Podstawowe (negatywne) skojarzenie konsumentów z rybami ma³ocennymi, to du¿a

iloœæ oœci, która utrudnia konsumpcjê ryb – na to wskazuj¹ praktycznie wszyscy respon-

denci badania:

Leszcz jest smaczny, ale bardzo du¿o ma oœci, ostatnio robiliœmy z niego rybê po

grecku, m¹¿ wyci¹ga³ te oœci pó³ dnia (Maria, 65 lat, Warszawa).
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Leszcz to moja najmniej ulubiona ryba, strasznie mnie irytuje to obieranie z tych

oœci, bo jest taka chuda, ¿e cz³owiek tyle siê namêczy ¿eby to obraæ (…) jest takie

przekonanie, ¿e ma³e ryby maj¹ wiêcej oœci ni¿ miêsa, i mniej siê nimi przez to

najem. Z du¿ej ryby wyci¹gnê szkielet i ju¿ mogê jeœæ (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Ciê¿ko sobie tym pojeœæ, bo to trzeba tylko oœci wyci¹gaæ. (Lech, 53 lata, Kra-

ków)

Czêsto jak biorê, to chcê ¿eby syn zjad³, on jest bardzo wybrednym cz³owiekiem

i jakbym mia³a wybór czy sandacz czy leszcz to bym wybra³a sandacza, bo wiem,

¿e tych oœci jest mniej i ³atwiej by zjad³ coœ z tego. Ja jad³am leszcza, ale nie prze-

padam (Karolina, 39 lat, Gdañsk).

Respondenci zwracaj¹ uwagê, ¿e oœci to jest to szczególny problem w przypadku

zakupów ryb przez gospodarstwa domowe, w których s¹ ma³e dzieci. Tu obawa przed

oœæmi i przed tym, czy posi³ek bêdzie smakowa³ dziecku, s¹ kluczowym czynnikiem

wyboru ryby. W efekcie, w takich gospodarstwach domowych najczêœciej wybierane s¹

filety/polêdwice bez oœci, mro¿ona kostka oraz paluszki rybne – a wiêc produkty, w któ-

rych oœci konsumenci siê nie spodziewaj¹:

Mojemu bratu zosta³a koœæ w gardle jak by³ dzieckiem. (Jakub, 36 lat, Warszawa)

Tego nie lubi³em w rybach w ogóle, tych oœci. Znaczy ja mam lêk po prostu, bo ja

znam kogoœ kto podczas jedzenia ryby siê udusi³ w³aœnie oœci¹, która stanê³a mu

w gardle i od tamtej pory mam lêk przed jedzeniem ryb z oœæmi i po prostu jakoœ

mo¿e dlatego (Marcin, 33 lata, Kraków).

Dzieci nie lubi¹ takich ryb, dzieci wol¹ polêdwice z dorsza, wtedy albo tradycyjnie

sma¿one lub ewentualnie na parze (Monika, 47 lat, Warszawa).

Mój wnuk uwielbia te paluszki rybne. (Eugeniusz, 65 lat, Gdañsk)

Inn¹ niedogodnoœci¹ zwi¹zan¹ z rybami ma³ocennymi jest koniecznoœæ usuniêcia

³uski z ryb:

Skrobanie z tych ³usek to jest dobre tylko w wakacje na powietrzu, ¿eby to

wszystko zmyæ itd. Bo w mieszkaniu nie wyobra¿am sobie czyszczenia tylu ryb.

Wszêdzie te ³uski (Maria, 65 lat, Warszawa).

Oœci i trudna obróbka nie s¹ jednak jedyn¹ barier¹ nabywania ryb ma³ocennych. Jak

wykazuj¹ wyniki zogniskowanych wywiadów grupowych, du¿¹ przeszkod¹ jest ma³a

dostêpnoœæ tych ryb na rynku, czy wrêcz niemo¿noœæ ich zakupienia:

Bo nie ma, ja nie widzê p³oci (Maria, 65 lat, Warszawa).
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Takie przywiezione z Mazur, ja st¹d mam. W sklepach nie widzia³am. Ale to jest

w ogóle paradoks, ka¿dy p³otkê zna, mia³ z ni¹ jakiœ kontakt, a jest tak trudno

dostêpna (Monika, 47 lat, Warszawa).

Mo¿e w tych mazurskich sklepach bardziej, ale w Warszawie to nie ma (Anna, 56

lat, Warszawa).

Znaczy ja, jak chodzê do tych sklepów, do których chodzê, to nigdy nie

widzia³em… (Marcin, 33 lata, Kraków).

Jak wspomniano w poprzednim paragrafie, dla czêœci konsumentów czynnikiem

zniechêcaj¹cym do zakupu ryb ma³ocennych jest te¿ przypisywane im pochodzenie

z rzek:

Tutaj ktoœ mówi³, ¿e by³o takie przeœwiadczenie, ¿e dopóty te ryby by³y jedzone

dopóki p³ywa³y w czystych rzekach, jak zosta³y zanieczyszczone, ka¿dy odszed³

od tych ryb bo nie chcia³ tego syfu jeœæ (Marek, 40 lat, Warszawa).

Czêœæ konsumentów wskazuje te¿, ¿e nie chce nabywaæ takich ryb, jeœli pochodz¹

one z hodowli. Hodowla stanowi w opinii respondentów zaprzeczenie naturalnoœci, budzi

obawy przed „sztucznymi paszami”, ska¿eniem. Konsumenci wskazuj¹, ¿e chêtniej

zakupiliby rybê hodowlan¹, gdyby mieli gwarancjê jej karmienia zbo¿ami. Ryby dzikie s¹

okreœlane przez wielu respondentów tak¿e jako smaczniejsze ni¿ te hodowlane. Obawa

przed konsumpcj¹ ryb ma³ocennych ze wzglêdu na ich pochodzenie z hodowli zosta³a

szczególnie mocno wyartyku³owana podczas badania FGI w Krakowie:

Ryby Ÿle siê kojarz¹ z hodowl¹, bez wzglêdu jaki gatunek (Andrzej, 56 lat, Kraków).

Hodowla. (Monika, 53 lata, Kraków) (Katarzyna, 32 lata, Kraków).

Hodowla, nieznajomoœæ produktu (Ewelina, 29 lata, Kraków).

Dla wielu respondentów badania, ryby ma³ocenne albo s¹ ca³kiem nieznane, albo te¿

konsumenci znaj¹ je na tyle ma³o, ¿e nie wiedz¹ jakie cechy i walory im przypisaæ. Z pew-

noœci¹ mo¿na to zidentyfikowaæ jako istotn¹ barierê kreowania popytu na te ryby, gdy¿

ciê¿ko jest wprowadziæ na rynek produkt, który jest nabywcy nieznany:

Nieznajomoœæ produktu (Magdalena, 60 lat, Kraków; Lech, 53 lata, Kraków;

Piotr, 48 lat, Kraków).

Czynniki potencjalnie zachêcaj¹ce do nabywania ryb ma³ocennych

Pomimo, ¿e ryby ma³ocenne nie znajduj¹ siê na szczycie preferencji gatunkowych

polskich konsumentów, to jednak dla czêœci respondentów badania, smak tych ryb jest
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akceptowalny, a nawet dobry (to ostatnie sformu³owanie dotyczy zarówno leszcza, jak

i p³oci). Czêœæ respondentów uwa¿a te¿, ¿e ma³e ryby mo¿na stosunkowo prosto i szyb-

ko przyrz¹dziæ:

P³oæ jest dobr¹ ryb¹ (Eugeniusz, 65 lat, Gdañsk).

P³otki s¹ takie ma³e, chrupi¹ce (Monika, 47 lat, Warszawa).

Takie p³oteczki to jak chrupki mo¿na jeœæ (Leszcz) – du¿o jest oœci, ale jest dobry.

(Krystyna, 45 lat, Gdañsk).

Niektórzy respondenci uwa¿aj¹ ma³e ryby za zdrowsze, gdy¿ przez nisk¹ pozycjê

troficzn¹ zawieraj¹ one mniej toksyn pochodzenia œrodowiskowego, a nawet maj¹ lep-

szy zapach i smak ni¿ niektóre du¿e ryby:

Ma³e ryby maj¹ mniej nalecia³oœci zapachowych z miejsc gdzie ¿yj¹, im wiêksza

ryba tym wiêksze prawdopodobieñstwo, ¿e oprócz swojego zapachu bêdzie

œmierdzieæ te¿ mu³em. Ma³a ryba musi siê wiêcej ruszaæ, musi sama szukaæ

po¿ywienia. Jest przez to œwie¿a, tak przynajmniej czujê, i czujê t¹ rybê, a nie

smak dodatkowy (Marek, 40 lat, Warszawa).

Ich zalet¹ jest to, ¿e maj¹ ma³o toksyn, bo s¹ na szczycie piramidy, jak plankton

czy owoce morza s¹ zdrowsze ni¿ tuñczyki np. (Pawe³, 37 lat, Warszawa).

Konsumenci choæ nie do koñca wiedz¹, jak sklasyfikowaæ ryby ma³ocenne pod

wzglêdem zawartoœci t³uszczu oraz wartoœci od¿ywczych, to jednak sk³aniaj¹ siê ku opi-

niom, ¿e s¹ to ryby chude, lekkostrawne, o wartoœciach pro-zdrowotnych („jak ka¿da

ryba”).

Lekkostrawna. Nie jest ciê¿kie, nie jakaœ wo³owina czy coœ, jest ³atwo przyswajal-

na (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Chude (Gwarna odpowiedŸ wszystkich respondentów, Kraków).

Przypisanie rybom ma³ocennym owej „chudoœci” nie zawsze ma jednak pozytywny

wymiar, bo ryby te kojarz¹ siê czêœci respondentów badania z ma³¹ zawartoœci¹ kwasów

t³uszczowych omega-3 (niektórzy z respondentów wiedz¹, ¿e dietetycy zalecaj¹ spo¿y-

wanie ryb t³ustych, takich jak makrela). Zdaniem czêœci respondentów wiêcej kwasów

omega-3 maj¹ ryby morskie, inni respondenci jednak walory pro-zdrowotne, w tym

zawartoœci kwasów omega-3, przypisuj¹ jednak ogólnie wszystkim rybom:

Akurat rybi t³uszcz jest zdrowy (Rafa³, 32 lata, Gdañsk).

Zawartoœæ tych kwasów omega-3, one s¹ bardzo zdrowe (…), bo ryby maj¹ takie

(Piotr, 48, Kraków).
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Ale morska ma wiêcej (Krystyna, 45 lat, Gdañsk).

Na pewno maj¹ omegê (Joanna, 47 lat, Warszawa).

Preferowane formy przetworzenia, pakowania i etykietowania

Respondenci spontanicznie wskazali, ¿e jedn¹ z form konsumpcji ryb ma³ocennych,

jaka jest im znana, jest konsumpcja, np. p³oci w postaci mocno wysma¿onej – jako „chip-

sy”. Gdy respondentów zachêcono, aby wymyœlili inne mo¿liwe formy przetworzenia czy

podania ryb ma³ocennych, to wskazali oni przede wszystkim na:

� ryby œwie¿e, ale od³uszczone i wypatroszone,

� kotlety i burgery rybne,

� ryby wêdzone,

� produkty w occie,

� paprykarze i pasty/pasztety, klopsy,

� sa³atki rybno-warzywne,

� zupy rybne.

Respondenci badania byli bardzo twórczy, jeœli chodzi o pomys³y na kulinarne zago-

spodarowanie ryb ma³ocennych:

Trzeba je po prostu zrobiæ w oleju, z dodatkami, czy z warzywami czy w jakiejœ

puszce, s³oiku, takim ¿eby by³o widaæ (Maria, 65 lat, Warszawa).

Wêdzone np. takie ma³e rybki. Tak jak szprotki wêdzone. (Piotr, 48 lat, Kraków).

Klopsy. Pasty rybne s¹ te¿ takie ró¿ne czy konserwy, czy np. pasztet z ryby te¿

kiedyœ spotka³em (Andrzej, 56 lat, Kraków).

Ja czasem widzia³em, ¿e s¹ takie klopsy w sosie pomidorowym, ale czy by to

posz³o? Nie wiem, ale wiem, ¿e mo¿na kupiæ. Tanie s¹ nawet (Piotr, 48 lat, Kra-

ków).

Kotlety by³by ju¿ usma¿one i wystarczy je wrzuciæ do mikrofali (Lech, 53 lata, Kra-

ków).

Pierwsze co pomyœla³em o dzieciach to klopsy z ryby, nie wiem czemu, ale wyda-

je mi siê, ¿e to mo¿e byæ takie miêkkie. (Marcin, 33 lat, Kraków).

Czêsto o to chodzi, ¿eby dzieciom przemyciæ rybê w inny sposób, czyli w klop-

sach mo¿na daæ warzywa… (Monika, 53 lata, Kraków).

Na pewno zrobi³bym zupê rybn¹ z tego (Rafa³, 47 lat, Gdañsk).

Pasta rybna z jakimiœ dodatkami (Magdalena, 44 lat, Gdañsk).
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Pasta rybna tak, uwielbiam. Pasztet jak najbardziej. Kie³baski czy kabanosiki.

Œwie¿e pakowane (Anna, 36 lat, Gdañsk).

W formie przek¹sek, chipsy, suszone. Kie³basa œl¹ska z p³oci (Rafa³, 47 lat, Gda-

ñsk).

Produktami, które budz¹ du¿e zainteresowanie, ale i obawy s¹: miêso mielone

(pó³produkt) oraz produkty z niego wyprodukowane. Niektórzy respondenci badania

w takich produktach doszukuj¹ siê jakiejœ formy oszustwa (kwestia dodatków, wype³nia-

czy, a tak¿e s³abego sk³adu miêsa mielonego). Czêœæ konsumentów ma te¿ obawê

o trwa³oœæ tego œwie¿ego miêsa. A jednoczeœnie wielu konsumentów podkreœla walory

produktów na bazie miêsa mielonego ryb:

U nas nie jest chyba przyjête kupowanie miêsa mielonego z ryb na kotlety, mo¿e

na Pomorzu, jak ludzie du¿o ryb jedz¹, korzystaj¹ z ró¿nych opcji jedzenia, w ró¿-

nej postaci, u nas jakoœ tak… kotlety rybne… ma³o popularne s¹ bym powiedzia³

(Piotr, 48 lat, Kraków).

Ja bym zdecydowanie wola³ gotowe kotlety ni¿ pó³produkt na kotlet (Lech, 53

lata, Kraków).

Ja bym siê ba³, co tam jest w œrodku oprócz ryby (Marcin, 33 lata, Kraków).

Takie kotleciki, np. kotleciki mielone z tego leszcza. Ja bym chêtnie takie coœ spró-

bowa³a. (Kupuj¹c farsz z mniejszych ryb karpiowatych) nie trzeba brudziæ ju¿ sobie

maszynki, albo jak ktoœ nie ma, to przynajmniej bêdzie mia³ kotlety (Krystyna, 45

lat, Gdañsk).

Moje dziecko takiej p³otki by w ¿yciu nie zjad³o, ale kotleta rybnego zmielonego,

myœlê ¿e tak. Ju¿ gotowe ¿eby by³y. Z dopiskiem dla dzieci, one chêtnie by zjad³y

wtedy (Monika, 47 lat, Warszawa).

W jednej z knajp staropolskich tutaj na trasie jad³em kotlety mielone rybne z ryb

s³odkowodnych, nie wiem co tam by³o, ale rewelacyjne (Eugeniusz, 65 lat, Gdañsk).

Taka delikatna to ryba, nadaje siê na kotlety rybne, ¿eby zmieliæ razem z oœæmi

i tak dalej, nikt nie odrzuca, to siê miele i robi siê czy paprykarz z ry¿em, koncen-

tratem jest taki przepis, z papryk¹ czerwon¹ prawdziw¹ nie sypan¹ i dobrze to

wychodzi, mo¿na daæ w s³oiki i przechowaæ (Maria, 65 lat, Warszawa).

Przy okazji przeprowadzenia badania, zidentyfikowano, ¿e konsumenci maj¹ nie-

zwykle wysokie oczekiwania odnoœnie œwie¿oœci ryb ch³odzonych, uznaj¹c ¿e „œwie¿a

ryba” jest œwie¿a przez jedynie oko³o 3 dni. To bardzo du¿e wyzwanie dla producentów,

zw³aszcza w kontekœcie postulowania przez wielu respondentów, by na opakowaniu
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z ryb¹ ch³odzon¹ znajdowa³a siê informacja o dacie po³owu. Rozwi¹zaniem problemu

œwie¿oœci ryb dla czêœci konsumentów jest oferowanie produktów z ryb ma³ocennych

w formie zamro¿onej.

3 dni, po 3 dniach siê psuje (Maria, 65 lat, Warszawa).

Im d³u¿sza tym gorsza, ryba nie mo¿e d³ugo le¿eæ (Joanna, 47 lat, Warszawa).

Mi siê wydaje, ¿e nie powinno byæ za du¿o informacji, bo jeœli bêdzie tego du¿o to

siê pogubimy. Dla mnie w przypadku zakupu ryby przetworzonej i nieprzetworzo-

nej powinna byæ informacja, nieprzetworzonej – kiedy by³a ona wyjêta z wody,

i przetworzonej kiedy by³ po³ów i kiedy przetworzenie. To dla mnie cenne informa-

cje (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Ja najczêœciej, jako, ¿e takie jednoosobowe gospodarstwo, to ja preferujê tak¹

¿ywnoœæ, która jest ³atwa do przyrz¹dzenia, czyli jakieœ gotowce. S¹ np. ju¿ filety

takie panierowane, mro¿one, to wystarczy wrzuciæ na patelniê, podsma¿yæ i jest

dobre (Lech, 53 lata, Kraków).

W odniesieniu do opakowañ przetworów z ryb ma³ocennych preferowane s¹ s³oiki,

które postrzegane s¹ jako bardziej ekologiczne ni¿ opakowania plastikowe i puszki meta-

lowe, a co wiêcej zapewniaj¹ wiêksz¹ transparentnoœæ ni¿ konserwy (konsument widzi

produkt jeszcze przed otwarciem). W przypadku produktów mro¿onych respondenci

badania wskazywali na opakowanie kartonowe, ale z okienkiem, umo¿liwiaj¹cym obej-

rzenie produktów:

Gdyby mia³o byæ ekologiczne to ju¿ rzeczywiœcie w s³oiku, ju¿ nie plastik i nie

puszka tylko s³oik. Z puszkami jest tak, ¿e piêkny obrazek jest na wierzchu,

otwieramy t¹ puszkê, a tam jest zonk. Czyli zupe³nie nie to co jest na obrazku

(Joanna, 47 lat, Warszawa).

Widaæ w s³oiku co jest w œrodku (Maria, 65 lat, Warszawa).

W kartonik wtedy po prostu, jeœli to ma byæ produkt mro¿ony, by³oby takie okien-

ko ¿eby by³o widaæ produkt w œrodku (Monika, 47 lat, Warszawa).

Dla mnie opakowanie te¿ jest wa¿ne, ¿eby by³o przeŸroczyste jak tu p. Kasia wspo-

mnia³a, ¿ebym widzia³ co to jest jak to wygl¹da, ¿eby by³y jeszcze, oprócz ryb, tam

jakieœ warzywa, jakoœ by³o ³adnie podane jak gdyby (Andrzej, 56 lat, Kraków).

S³oik (Magdalena, 60 lat, Kraków).

S³oik bym wziê³a (Krystyna, 45 lat, Gdañsk).
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Respondenci badania chcieliby widzieæ na opakowaniach prost¹, ascetyczn¹ w for-

mie informacjê o cechach produktu, które s¹ dla nich najwa¿niejsze. Etykieta powinna

przede wszystkim podkreœlaæ pochodzenie produktu, jego rzemieœlniczy charakter i jego

naturalnoœæ (okreœlan¹ przez czêœæ konsumentów jako ekologicznoœæ):

�ród³o z którego pochodzi ta ryba (Joanna, 47 lat, Warszawa).

Musi byæ napisane kto jest producentem, z nazwiska i imienia, bo je¿eli to jest

produkt ekologiczny, jeœli jest nazwisko i imiê i mogê z tym produktem pójœæ i go

sprawdziæ, czego siê wszyscy bardzo boj¹ (Maria, 65 lat, Warszawa).

Ja spotka³am siê z czymœ takim, ¿e na produktach ekologicznych s¹ te kody QR

i mo¿na sobie w telefonie sprawdziæ i wyœwietla siê nam automatycznie imiê

i nazwisko, sk¹d ten pan pochodzi, ile jest na rynku i co produkuje (Monika, 47 lat,

Warszawa).

Informacje na opakowaniu, jakaœ zwiêz³a, konkretna i taka sensowna (Andrzej,

56 lat, Kraków).

Albo fajny by³by opis takiej ryby, co to jest za ryba, sk¹d ona jest, taki krótki opis,

no bo nikt nie zna tej ryby w sumie (Katarzyna, 32 lata, Kraków).

Mo¿na te¿ podaæ z jakiej rzeki czy jeziora to by³o wy³owione w znaczeniu, czy to

jest rzeczywiœcie jakieœ czyste œrodowisko (Lech, 53 lata, Kraków).

Respondenci nie s¹ do koñca zgodni, jaki powinien byæ g³ówny przekaz etykiety skie-

rowany do konsumentów, który ma zachêciæ ich do nabywania produktów z ryb

ma³ocennych. Przewa¿a myœlenie o tym, ¿e produkt powinien byæ promowany jako

lokalny, regionalny, polski lub z okreœlonego pochodzenia/okreœlonej metody produkcji:

Mówiæ, ¿e to jest produkt regionalny mo¿e (…). A czasem to na konserwach jest

napisane, bia³o-czerwony znaczek „Produkt polski” i to jest chwytliwe wed³ug

mnie. (Piotr, 48 lat, Kraków).

¯e to ¿yje w naturze, bo to s¹ ryby z natury ³owione w naturalnych zbiornikach

wodnych. Ja bym zrobi³ jeszcze coœ takiego, ¿e to jest ryba dziko jak gdyby ³owio-

na, ¿e nie z hodowli, coœ bym takiego wymyœli³, ¿eby siê nie kojarzy³a. Dziko

¿yj¹ca w ekologicznych wodach itd. Bo jednak hodowla siê kojarzy troszeczkê

negatywnie (Lech, 53 lata, Kraków).

„Bez oœci” – taki krótki przekaz (Marcin, 33 lata, Kraków).

„Rybaz jeziora”, „Ryba jeziorna”.Jabymda³a jezioro i ³ódkê. (Karolina,39 lat,Gdañsk).
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Dzika ryba mo¿e te¿ takie has³o, to te¿ chyba jest chodliwe teraz (Krystyna, 45 lat,

Gdañsk).

Przede wszystkim wolê, ¿eby to by³o polskie, ¿eby to by³ kapita³ polski, ¿eby to

zosta³o w kieszeniach polskich producentów, polskich wytwórców. „Dzikie” naj-

wa¿niejsze chyba, do mnie te¿ przemawia „naturalne, zdrowe”, „lokalne” te¿

(Anna, 46 lat, Gdañsk).

Preferowana lokalizacja zakupów przetworzonych ryb ma³ocennych oraz

sugerowane formy promocji

Konsumenci oczekuj¹ dostêpnoœci produktu regionalnego, lokalnego z ryb

ma³ocennych nie tylko tam gdzie jest on produkowany i nie tylko podczas wakacji – ale

tego by by³ on dostêpny tak¿e w handlu detalicznym w miejscowoœciach ich zamieszka-

nia. Czêœæ respondentów widzia³aby obecnoœæ takiego produktu nawet w sieciach

supermarketów i dyskontów oraz hipermarketach (na zwyk³ej pó³ce lub wydzielonym

standzie dla tego typu produktów regionalnych):

Tu chodzi o zasiêg wiêkszy, wiêc gdyby siê uda³o do któregokolwiek z wiêkszych

sklepów, hipermarketów, raczej siê nie uda, ale biedronki s¹ ju¿ w zasiêgu.

Mo¿na siê przedstawiaæ jako lokalny produkt na skalê ogólnopolsk¹ (Andrzej, 50

lat, Warszawa).

W hipermarketach (Marcin, 33 lata, Kraków; Magdalena, 60 lat, Kraków).

Albo jakaœ ekspozycja niewielka w hipermarketach, ¿eby oddzieliæ od tego

ca³ego targu… (Andrzej, 56 lat, Kraków).

Ja generalnie nie robiê zakupów na placach, czy ma³ych sklepikach. Ja idê do

hipermarketu i tam kupujê wszystko, wiêc je¿eli by tam nie by³o, to bym chyba nie

kupi³ (Lech, 53 lata, Kraków).

W hipermarketach s¹ takie stoiska (…) to s¹ wyspy takie i czêsto u nas przy Oso-

wej w Auchan to czêsto s¹ lokalni, z Kaszub przyje¿d¿aj¹ i oni tak sprzedaj¹ (Kry-

styna, 45 lat, Gdañsk).

Wiêcej respondentów uwa¿a jednak, ¿e jest to produkt bardziej nadaj¹cy siê do spe-

cjalistycznych sklepów:

Ja te s³oiki widzê w sklepie rybnym. Ja widzê [te¿] taki kiermasz lub straganek ze

zdrow¹ ¿ywnoœci¹ (Monika, 47 lat, Warszawa).

Bardziej takie kiermasze widzê, jarmarki z lokaln¹ ¿ywnoœci¹ (Joanna, 47 lat,

Warszawa).
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Na bazarze. To przekonanie, ¿e jest taka fabrycznie œwie¿a. (Jakub, 36 lat, War-

szawa).

To jest kwestia ile tego mamy. Jeœli mamy tego w miarê ma³o, to owszem bazary

s¹ w naszym zasiêgu, jeœli wiêcej to dostaæ siê gdzieœ do sieci, ¿eby to posz³o

w ogólnopolskê (Andrzej, 50 lat, Warszawa).

Na targach takich w sobotê, niedzielê (Katarzyna, 32 lata, Kraków).

A mo¿e w takich sklepikach, niekoniecznie sieciowych, tam gdzie du¿o turystów

jest np. w lecie, postawiæ, ¿eby by³o tam do wyboru, jakiœ plakat przy okazji, ¿e to

jest produkt st¹d, to nie chodzi o supermarkety, bo to by zginê³o w ogóle, ale

w takich mniejszych jakby jakiœ plakat by³ przy okazji czy coœ takiego sta³o, to…

(Piotr, 48 lat, Kraków).

Karczmy jakieœ, agroturystyki. W lokalnym sklepie, na festynach, na straganie

(Anna, 36 lat, Gdañsk).

I lokalne sklepy, bo jak chcê coœ oryginalnego zjeœæ, to odrzucam to co jest w Lidlu,

Biedronce. Jeœli wiem, ¿e produkty z tych sieci nie s¹ najlepsze (Eugeniusz, 65 lat,

Gdañsk).

Ciekawym spostrze¿eniem kilku respondentów by³o wykorzystanie do promocji ryb

ma³ocennych lokalnych restauracji, hoteli i pensjonatów – jako potencjalnego miejsca

sprzeda¿y nie tylko dañ z ryb ma³ocennych, ale tak¿e produktów rybnych:

Natomiast je¿eli to ma byæ produkt regionalny, to w danym regionie (...) bym siê

spróbowa³ na miejscu tego producenta dogadaæ siê z: restauracjami, oœrodkami

wczasowymi/wypoczynkowymi, tam gdzie du¿o ludzi siê sto³uje i w zasadzie

gdzie ci ludzie nie za bardzo maj¹ wybór co maj¹ zjeœæ, to np. jak s¹ tam jakiœ

czas, to jest menu ustalone, no i to jest na obiad dzisiaj, wiec tak, ¿eby tym

ludziom taki rzeczy dawaæ do jedzenia i wtedy ludzie chc¹c, nie chc¹c no spró-

buj¹ tego, a je¿eli bêdzie to dobrze zrobione, bêdzie to smaczne, wtedy maj¹

szansê siê przekonaæ (Lech, 53 lata, Kraków).

To mo¿e powiem taki przyk³ad z wakacji teraz. Pojechaliœmy do Krynicy Morskiej

specjalnie na rybê z polecenia, by³a knajpa fajna na œwie¿ym powietrzu, ryba

doskona³a i zaraz przy tym, by³a taka budka, gdzie mo¿na by³o kupiæ pe³no tego,

co oni sprzedawali na miejscu i te¿ na wynos. Kupiliœmy pot¹d tego. W³aœnie

dziêki temu, ¿e spróbowaliœmy (Eugeniusz, 65 lat, Gdañsk).

Lokalni producenci powinni wspó³pracowaæ z tymi hotelarzami, ¿eby u nich te

produkty sprzedawaæ i podawaæ goœciom (Krystyna, 45 lat, Gdañsk).
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Mimo, ¿e respondenci na pocz¹tku badania nie byli przekonani do zakupów ryb

w Internecie, to póŸniej sami sugerowali ten kana³ dystrybucji jako odpowiedni dla prze-

tworzonych produktów z ryb ma³ocennych:

Lokalne to w Internecie (Maria, 65 lat, Warszawa).

Respondenci badania zdaj¹ sobie sprawê z tego, ¿e takie produkty musz¹ byæ

wypromowane. Promocjê widz¹ przede wszystkim w Internecie oraz za poœrednictwem

influencerów. Jeœli w telewizji – to poprzez udzia³ w programach kulinarnych.

No strona internetowa, na pewno facebook fajne narzêdzie, mo¿na podlajkowaæ,

udostêpniæ filmik, pokazaæ co z tego dalej siê robi, podkreœliæ, ¿e to jest nasze,

polskie (Marek, 40 lat, Warszawa).

Wys³aæ paru celebrytkom niech zrobi¹ filmiki na instagramy i Tiktoka (Joanna, 47

lat, Warszawa).

Kiedyœ mia³em taki plan, ¿e moi rodzice hodowali grzyby, do tego nie dosz³o, ale

mia³em taki plan, ¿eby do tego mojego ma³ego miasta sprowadziæ gwiazdê typu

Mak³owicz i krêciæ festiwal karpia i boczniaka ¿eby promowaæ, mia³em na to pla-

ny. Wydaje mi siê ¿e mamy ograniczone fundusze, to jest pewien minus, bo za

gwiazdê musimy zap³aciæ, no ale gwiazda te¿ przyci¹ga nam, nazwiska przy-

ci¹ga (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Albo do jakiegoœ programu kulinarnego wsadziæ (Anna, 56 lat, Warszawa).

Albo na Instagramie, mo¿na sobie to za darmo jakoœ to rozreklamowaæ, najpierw

po znajomych, ¿eby przekazali dalej i to siê potem ju¿… jakieœ fajne zdjêcia prze-

tworów z tych ryb albo jakieœ filmy nakrêciæ jak te rybki wygl¹daj¹… (Marcin, 33

lata, Kraków).

Inni respondenci stawiaj¹ na bezpoœredni¹ interakcjê z kupuj¹cym i przekonanie go

do produktu na drodze testowania, degustacji – zw³aszcza, ¿e jest to produkt nieznany

i nieobecny dot¹d na rynku:

Daæ do spróbowania przede wszystkim, czyli wyjœcie do ludzi z towarem. Ja nie

mówiê, tak jak jest teraz w Krakowie, ¿e karpia rozdaj¹, ale przecie¿ s¹ targi ró¿-

nego typu… (Monika, 53 lata, Kraków).

Degustacja, tak, to jest wa¿ne (Magdalena, 60 lat, Kraków).

Trzeba by lokalnie mieszkañcom udostêpniæ, daæ posmakowaæ i oni wtedy to

w œwiat puszczaj¹ (Krystyna, 45 lat, Gdañsk).
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¯eby robiæ jakieœ degustacje, ¿eby na tych straganikach le¿a³o otwarte, ¿eby

mo¿na by³o sobie na³o¿yæ na tackê ma³¹ i spróbowaæ paszteciku, pasty rybnej

(Anna, 36 lat, Gdañsk).

Respondenci nie zapomnieli tak¿e o reklamie zewnêtrznej oraz promocji w miej-

scach produkcji i sprzeda¿y tego typu wyrobów:

Nawet na przystankach tramwajowych na mieœcie plakaty jakby by³y, bo du¿o

starszych osób nie korzysta z Internetu, a jednak je¿d¿¹ tymi œrodkami komuni-

kacji i jakby gdzieœ tam zobaczyli na przystanku, ¿e gdzieœ coœ takiego jest, to

mo¿e by siê ktoœ zainteresowa³ (Monika, 53 lata, Kraków).

Ja najprêdzej pewnie trafi³bym na taki produkt, to albo jakbym jecha³ gdzieœ

w podró¿ i zobaczy³ np., ¿e przy takiej hodowli czy przy takim gospodarstwie stoi

np.… tak jak np. warzywa sprzedaj¹ rolnicy przy drodze, wiêc mo¿e taki baner

jakiœ prosty przed domem (Marcin, 33 lata, Kraków).

Ja bym np. w takim sklepie gdzieœ tam, w danym regionie gdzieœ zobaczy³, ¿e

stoj¹ osobno, podkreœlony jest jakiœ plakacik ma³y i to tylko stoi, nawet by siê

wziê³o – tak jak mówi³em wczeœniej – na pami¹tkê, komuœ przekazaæ, ¿e coœ

takiego maj¹, skosztuj (Piotr, 48 lat, Kraków).

Jeœli to jest jakieœ gospodarstwo gdzieœ na uboczu, nie wiem w jakiej to bêdzie

miejscowoœci, ale jest jakiœ sklep spo¿ywczy czy jakiœ taki ryneczek czy coœ,

mo¿na by po prostu wystawiæ takie np. stoisko reklamuj¹ce, ¿e tam mamy to

gospodarstwo, jakieœ ciep³e rybki dawaæ na spróbowanie, takie zachêty. Tam

gdzie ten klient pojawi siê (Karolina, 39 lat, Gdañsk).

Czêœæ respondentów postuluje te¿ dzia³ania edukacyjne, w postaci produkcji ulotek

i filmów pokazuj¹cych sk¹d pochodz¹ ryby ma³ocenne, w jaki sposób i gdzie s¹ ³owione:

No w³aœnie, ¿eby pokazaæ filmiki jak ³owi¹ te ryby (Piotr, 48 lat, Kraków).

Ulotki to raz. Organizowanie typu dni p³otki czy jak dni karpia s¹, to wtedy wszy-

scy próbuj¹ przetworów z tej ryby (Monika, 53 lata, Kraków).

Nale¿y w tym miejscy podkreœliæ, ¿e choæ wiedza uczestników badania o rybach

ma³ocennych by³a ograniczona, to jednak respondenci byli bardzo zaanga¿owani w dys-

kusjê o tych rybach, a tak¿e w kreowanie pomys³ów na ich zagospodarowanie, widz¹c

realn¹ mo¿liwoœæ zaistnienia produktów z tych ryb na rynku.
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Wnioski

Przeprowadzone badania FGI pozwoli³y okreœliæ jak postrzegane s¹ przez konsumen-

tów ryby ma³ocenne, tj. kr¹pie, ma³e p³ocie oraz ma³e i œrednie leszcze. Zidentyfikowano

g³ówne bariery ich zakupu oraz okreœlono mo¿liwoœci wprowadzenia ich na rynek w posta-

ci produktów przetworzonych. Badania pokaza³y, ¿e poza w¹skimi obszarami tematycz-

nymi, pogl¹dy konsumentów na temat ryb ma³ocennych s¹ analogiczne w ró¿nych regio-

nach Polski. Wyniki przeprowadzonych badañ s¹ zgodne z dostêpnymi wynikami badañ

iloœciowych (European Union 2021, Kowalski i Kulikowski 2019) i jakoœciowych (Krupska

i in. 2021) w odniesieniu do ogólnych preferencji konsumentów. Potwierdzaj¹ wczeœniej-

sze ustalenia odnoœnie zapotrzebowania konsumentów na ¿ywnoœæ wygodn¹ oraz poka-

zuj¹, ¿e oœci s¹ bardzo istotnym problemem dla wielu konsumentów. Jednoczeœnie jednak

badania przeprowadzone w ramach projektu istotnie pog³êbiaj¹ to zagadnienie, rozsze-

rzaj¹c wiedzê o oczekiwaniach konsumentów oraz ich potencjalnej akceptacji dla prze-

tworzonych produktów z ryb ma³ocennych g³ównie z po³owów jeziorowych.

Ryby ma³ocenne w postaci œwie¿ej, niepoddane obróbce wstêpnej, s¹ przez konsu-

mentów akceptowane w bardzo ma³ym stopniu, ze wzglêdu na ich trudn¹ obróbkê i kon-

sumpcjê (³uski, uci¹¿liwe oœci). Istotn¹ barier¹ nabycia ryb ma³ocennych w jakiejkolwiek

postaci jest te¿ ma³a wiedza na temat w³aœciwoœci od¿ywczych tych ryb, ich metod pro-

dukcji oraz pochodzenia. W trakcie badania wykazano tak¿e, i¿ wa¿n¹ barier¹ nabywa-

nia ryb ma³ocennych przez konsumentów jest ich ma³a dostêpnoœæ w gastronomii i han-

dlu detalicznym, a tak¿e ma³o urozmaicony asortyment tych ryb w postaci produktów

wygodnych, znajduj¹cych uznanie konsumentów.

Konsumenci wykazuj¹ zainteresowanie nabywaniem, a szczególnie spróbowaniem,

produktów z ryb ma³ocennych, jednak¿e te produkty musz¹ spe³niaæ ich okreœlone ocze-

kiwania. Produktami, które w szczególnoœci mog¹ zainteresowaæ krajowych konsumen-

tów s¹ pulpety, kotlety, pasztety rybne i pasty jako produkty kojarz¹ce siê w wyrobami

bez oœci. Konsumenci oczekuj¹, ¿e takie produkty bêd¹ zapakowane w opakowania

zapewniaj¹ce odpowiedni¹ transparentnoœæ (np. s³oiki szklane, opakowania kartonowe

z okienkiem), a etykieta produktowa bêdzie przejrzysta i jasno komunikuj¹ca podstawo-

we walory produktu, w tym informuj¹ca, ¿e jest to produkt lokalny, regionalny – wyprodu-

kowany przez konkretnego krajowego producenta.

Dla konsumentów bardzo wa¿na jest metoda produkcji i pochodzenie. Skojarzenia

z pochodzeniem z rzek oraz z hodowli – s¹ raczej negatywne, podczas gdy odniesienia

do jezior s¹ du¿o bardziej pozytywne. Dlatego w sferze wizualnej konsumenci oczekuj¹

by etykieta przywodzi³a na myœl wakacje nad wod¹, jezioro, s³oñce, ³ódkê.
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Ma³a wiedza konsumentów o rybach ma³ocennych – ich metodzie produkcji, pocho-

dzeniu, a tak¿e walorach od¿ywczych oraz walorach pro-œrodowiskowych ich po³owów –

wymaga podjêcia ró¿norodnych dzia³añ edukacyjnych. Konsumenci powinni móc siê

zapoznaæ z po³owami zawodowymi prowadzonymi na zalewach i jeziorach – w postaci

prostych, dostosowanych do ich percepcji i jêzyka, materia³ów szkoleniowych (broszury,

ulotki, krótkie filmy).

Wprowadzenie produktów z ryb ma³ocennych na rynek powinno byæ wspierane

dzia³ami promocyjnymi, których celem bêdzie zarówno zmiana postrzegania ryb

ma³ocennych, jak i wygenerowanie popytu na nowo wyprodukowane wyroby z tych ryb.

G³ównym kana³em dotarcia do konsumentów powinien byæ Internet, w tym media

spo³ecznoœciowe oraz lokalna promocja POS (z ang. point of sale – materia³y reklamowe

wspieraj¹ce sprzeda¿ produktów, zazwyczaj eksponowane w punkcie handlowym),

akcje degustacyjne i reklamy zewnêtrzne (okreœlane czêsto jako dzia³ania reklamowe

outdoor).

Zaœ g³ównym kana³em dystrybucji produktów wygodnych z ryb ma³ocennych powin-

na pozostawaæ sprzeda¿ w krótkich ³añcuchach dostaw – sprzeda¿ bezpoœrednio

w gospodarstwach rybackich, w lokalnym handlu detalicznym, na jarmarkach, festynach

i kiermaszach – oraz we wspó³pracy z lokalnym sektorem HoReCa, który mo¿e pe³niæ

zarówno rolê dystrybucyjn¹, jak i wspieraæ promocjê ryb ma³ocennych. Poza regionem

sprzeda¿ powinna byæ ukierunkowana na dystrybucjê specjalistyczn¹ (sieci sprzeda¿y

produktów regionalnych i ekologicznych) oraz rozwijanie sprzeda¿y wysy³kowej,

z zamówieniami on-line.

Ryby ma³ocenne s¹ wartoœciowym surowcem, na który istnieje mo¿liwoœæ wygene-

rowania popytu, czego dowiod³y przeprowadzone badania jakoœciowe – FGI. Wymaga

to jednak podjêcia zró¿nicowanych i zintegrowanych dzia³añ w zakresie ich przetwór-

stwa, dystrybucji oraz edukacji i promocji.

Wyniki przeprowadzonych badañ stanowi¹ punkt wyjœcia do opracowania rozwi¹zañ

dotycz¹cych zagospodarowania ryb ma³ocennych w gospodarstwach rybackich i zaofe-

rowania konsumentom nowych, spe³niaj¹cych ich oczekiwania, wyrobów z tych ryb.
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Wstêp

W projekcie pt.: „Zmniejszenie negatywnego wp³ywu rybactwa œródl¹dowego na

œrodowisko wodne poprzez innowacyjne zagospodarowanie ma³ocennych gatunków

ryb” mianem ryb ma³ocennych okreœlono leszcza (Abramis brama) w sortymentach S i M,

a tak¿e p³oæ (Rutilus rutilus) w sortymencie M i kr¹pia (Blicca bjoerkna). S¹ to ryby

nale¿¹ce do rodziny karpiowatych, wystêpuj¹ce naturalnie w jeziorach, rzekach, zbiorni-

kach zaporowych czy zalewach. Nale¿y podkreœliæ, i¿ po³owy tych ryb w jeziorach uleg³y

zmniejszeniu o 27% na przestrzeni lat 2017-2021 (Wo³os i Draszkiewicz-Mioduszewska

2022, Wo³os i in. 2018), co jest wynikiem np. niskich cen tych ryb.

Z powodu ma³ych wymiarów, obecnoœci cykloidalnych, p³askich ³usek na ca³ym cie-

le, trudnych do usuniêcia rozwidlonych oœci œródmiêœniowych, a tak¿e trudnoœci w fileto-

waniu, ryby ma³ocenne nie znajduj¹ szerokiego zastosowania w przetwórstwie. Popyt na

nie, wynikaj¹cy z ró¿nych czynników (opisanych szerzej w rozdziale T. Kulikowskiego i O.

Szuleckiej), jest stosunkowo niski. Konsumenci byliby jednak zainteresowani produkta-

mi z tych ryb, szczególnie wyrobami o charakterze ¿ywnoœci wygodnej, gdyby by³y one

bardziej dostêpne na rynku. W celu opracowania produktów z ryb ma³ocennych niezbêd-

ne jest okreœlenie w nich zawartoœci sk³adników od¿ywczych, których to poziom determi-

nuje dalsze wykorzystanie tych ryb oraz póŸniejsz¹ promocjê.
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Wyniki badañ sk³adników od¿ywczych w gatunkach takich jak leszcze i p³ocie dostêp-

ne s¹ w wielu publikacjach, np. ¯mijewski i in. 2006, Bienkiewicz i in. 2008, Polak-Juszczak

i Adamczyk 2009, Polak-Juszczak 2009, Bienkiewicz i in. 2016. Jednak najczêœciej przed-

miotem wspomnianych badañ by³y du¿e osobniki tych gatunków ryb, przez co by³y one

g³ównie kwalifikowane do ryb œrednio t³ustych (2-7% t³uszczu) (PN-A-86770:1999).

Znacznie mniej jest danych dotycz¹cych wyników zawartoœci sk³adników od¿ywczych

w mniejszych sortymentach ryb karpiowatych, okreœlanych mianem ryb ma³ocennych. Zaœ

z uwagi na mniejszy wolumen kr¹pia w po³owach ryb jeziorowych, a co za tym idzie

mniejsz¹ poda¿ rynkow¹, wyniki badañ tego gatunku ryb nie s¹ czêsto przedstawiane

w literaturze. Ponadto zawartoœæ sk³adników od¿ywczych w tkankach ryby determinowa-

na jest nie tylko gatunkiem, ale tak¿e warunkami œrodowiska (np. warunkami pokarmowy-

mi), w którym ona bytowa³a, jak równie¿ czynnikami biologicznymi zwi¹zanymi np.

z cyklem rozrodczym czy wiekiem. St¹d te¿ celem przeprowadzonych badañ by³o okreœle-

nie zawartoœci sk³adników od¿ywczych w mniejszych sortymentach ryb karpiowatych

pochodz¹cych z dwóch wybranych jezior w województwie warmiñsko-mazurskim

(Be³dany i Jeziorak Du¿y), w dwóch sezonach po³owowych. Wyniki tych badañ pozwoli³y

oszacowaæ iloœci poszczególnych sk³adników od¿ywczych jakich dostarcza w diecie

spo¿ycie tych ryb.

Materia³y i metody

Przedmiotem badañ by³y leszcze w sortymencie M (do 500 g) i S (500-1000 g), p³ocie

w sortymencie M (do 200 g), a tak¿e kr¹pie. Ryby te z³owiono w 2021 roku w jeziorze

Be³dany i w jeziorze Jeziorak Du¿y w województwie warmiñsko-mazurskim dwukrotnie:

w sezonie wiosennym (maj-czerwiec) oraz jesiennym (paŸdziernik-grudzieñ). Mate-

ria³em do badañ by³y filety tych ryb bez skóry. Do badañ chemicznych pobrano filety z 30

szt. ryb z ka¿dego gatunku i/lub sortymentu, które mielono, a otrzymane miêso mieszano

dla uzyskania jednolitej masy, która stanowi³a próbê do badañ.

W próbach ryb wykonano oznaczenia zawartoœci suchej masy, bia³ka, t³uszczu,

popio³u, witamin A, D, E, kwasów t³uszczowych oraz mikro- i makroelementów. Zawar-

toœæ suchej masy oznaczono poprzez suszenie próbki w piecu w temp. 105°C przez 8 h,

zgodnie z procedur¹ badawcz¹ opracowan¹ w MIR-PIB na podstawie normy

PN-A-86783:1962. Bia³ko oznaczono metod¹ Kjeldahla, zgodnie z norm¹ PN-75/A

04018:1975/Az3:2002 przy zastosowaniu wspó³czynnika przeliczeniowego dla ryb

wynosz¹cego 6,25. Popió³ ca³kowity oznaczono wagowo poprzez spalenie próbek

w temp. 560°C, zgodnie z procedur¹ badawcz¹ opracowan¹ w MIR-PIB, na podstawie

normy PN-R-64795:1976. Zawartoœæ t³uszczu oznaczono wagowo metod¹ Folcha
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(Folch i in. 1957), przy u¿yciu mieszaniny dichlorometan:metanol jako czynnika ekstrak-

cyjnego. Witaminy oznaczono metod¹ chromatografii cieczowej z detekcj¹ fluoryme-

tryczn¹ (retinol – witamina A i á-tokoferol – witamina E) oraz detekcj¹ UV (cholekalcyferol

– witamina D), zgodnie z procedur¹ badawcz¹ opracowan¹ w MIR-PIB na podstawie

norm PN-EN 12821:2002 i PN-EN 12822:2002. Kwasy t³uszczowe oznaczono technik¹

chromatografii gazowej z detekcj¹ p³omieniowo – jonizacyjn¹ (GC-FID) po ich uprzednim

przeprowadzeniu w estry metylowe zgodnie z norm¹ PN-EN ISO 12966-2:2017-05.

Zawartoœæ Ca, Mg, P, K, Na, Fe, Zn, Cu, Cr, oznaczono metod¹ optycznej spektrometrii

emisyjnej (ICP-OES). Pomiary wykonano w 3 powtórzeniach, a wyniki przedstawiono

jako œredni¹ wraz z odchyleniem standardowym.

Wyniki i dyskusja

Sucha masa, bia³ko i popió³

Zawartoœæ suchej masy w rybach jest determinowana g³ównie przez obecnoœæ

bia³ka, t³uszczu oraz popio³u wskazuj¹cego na zawartoœæ zwi¹zków mineralnych.

Z punktu widzenia diety cz³owieka jako istotne nale¿y wskazaæ wysok¹ przyswajalnoœæ

bia³ka ryb oraz korzystny sk³ad aminokwasów (Usydus i in. 2009), jak równie¿ obecnoœæ

unikalnych kwasów t³uszczowych wystêpuj¹cych jedynie w organizmach wodnych,

a maj¹cych jednoczeœnie niezwykle pozytywny wp³yw na zdrowie ludzkie. Zawartoœæ

t³uszczu w niektórych gatunkach ryb mo¿e ulegaæ du¿ym wahaniom pomiêdzy sezona-

mi, co wykaza³y liczne badania, np. w przypadku gatunków morskich (œledŸ, szprot)

(Szlinder-Richert i in. 2010, Usydus i in. 2012). Te du¿e wahania maj¹ wp³yw na

w³aœciwoœci technologiczne surowca, np. w przypadku szprota przetwórstwo opiera siê

przede wszystkim na rybach po³awianych w sezonie jesienno-zimowym, jak i wartoœæ

zdrowotn¹ produktów z niego otrzymanych.

W tabeli 1 przedstawiono wyniki zawartoœci suchej masy, bia³ka oraz popio³u

w badanych rybach ma³ocennych, zaœ na rys. 1 zawartoœci t³uszczu w tych rybach. Dla

wszystkich badanych próbek ryb œrednia zawartoœæ suchej masy waha³a siê w granicach

od 18,86% do 20,93%, a œrednia zawartoœæ bia³ka mieœci³a siê w przedziale od 17,13%

do 19,06%. W wiêkszoœci przypadków œrednia zawartoœæ suchej masy by³a nieco wy¿-

sza w przypadku ryb po³awianych w jeziorze Be³dany ni¿ w jeziorze Jeziorak Du¿y, co

wynika przede wszystkim z wy¿szych zawartoœci t³uszczu w tych rybach (rys. 1). To

z kolei mo¿e sugerowaæ, ¿e w jeziorze Be³dany wystêpowa³y nieco lepsze warunki

pokarmowe.
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Tabela 1

Zawartoœæ suchej masy, bia³ka i popio³u w badanych rybach ma³ocennych w zale¿noœci od
sezonu i miejsca po³owu

Gatunek /Sortyment
Jezioro Jeziorak Du¿y Jezioro Be³dany

wiosna jesieñ wiosna jesieñ

Zawartoœæ suchej masy (%)

Leszcz M 19,10 ± 0,06 18,86 ± 0,36 19,67 ± 0,05 19,90 ± 0,03

Leszcz S 19,33 ± 0,19 20,22 ± 0,38 19,88 ± 0,08 19,68 ± 0,40

Kr¹p 19,83 ± 0,16 19,71 ± 0,40 20,39 ± 0,48 20,93 ± 0,06

P³oæ M 19,44 ± 0,14 19,44 ± 0,17 19,82 ± 0,47 20,01 ± 0,18

Zawartoœæ bia³ka (%)

Leszcz M 17,34 ± 0,04 17,13 ± 0,15 17,78 ± 0,10 18,30 ± 0,16

Leszcz S 17,89 ± 0,09 17,70 ± 0,17 17,75 ± 0,54 18,12 ± 0,55

Kr¹p 18,09 ± 0,14 18,90 ± 0,73 18,26 ± 0,33 19,06 ± 0,25

P³oæ M 17,90 ± 0,22 17,10 ± 0,25 18,06 ± 0,11 17,83 ± 0,44

Zawartoœæ popio³u (%)

Leszcz M 1,13 ± 0,07 1,16 ± 0,01 1,25 ± 0,05 1,19 ± 0,03

Leszcz S 1,19 ± 0,03 1,19 ± 0,05 1,29 ± 0,06 1,21 ± 0,04

Kr¹p 1,18 ± 0,03 1,08 ± 0,03 1,24 ± 0,01 1,24 ± 0,01

P³oæ M 1,20 ± 0,06 1,25 ± 0,01 1,34 ± 0,05 1,16 ± 0,00
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Rys. 1. Zawartoœæ t³uszczu w badanych gatunkach ryb ma³ocennych



Porównuj¹c otrzymane wyniki (tab. 1) z danymi uzyskanymi przez innych autorów,

dla tych samych gatunków ryb, ale pochodz¹cych z innych akwenów, mo¿na zauwa¿yæ,

¿e œrednia zawartoœæ suchej masy by³a nieco ni¿sza w rybach z jeziora Be³dany i jeziora

Jeziorak Du¿y ni¿ w rybach tego samego gatunku z³owionych w Zalewie Wiœlanym czy

jeziorze Maróz oraz jeziorach Pomorza Zachodniego. I tak, œrednia zawartoœæ suchej

masy w p³oci z Zalewu Wiœlanego wynosi³a 20,75 ± 0,66%, a w przypadku leszcza 22,40

± 1,10% (Polak-Juszczak i Adamczyk 2009). W leszczach po³awianych w jeziorze Maróz

œrednia zawartoœæ suchej masy wynosi³a 22,63 ± 0,27% (¯mijewski i in. 2006), a w przy-

padku osobników pochodz¹cych z jezior Pomorza Zachodniego by³a jeszcze wy¿sza

i siêga³a 25% (Bienkiewicz i in. 2016). Podobnie wysoka (25%) by³a œrednia zawartoœæ

suchej masy w kr¹piach z jezior Pomorza Zachodniego (Bienkiewicz i in. 2016).

Zaobserwowane ró¿nice w œredniej zawartoœci suchej masy pomiêdzy osobnikami

pochodz¹cymi z jezior Be³dany i Jeziorak Du¿y, a tymi opisanymi wczeœniej w literaturze,

mog¹ wynikaæ w du¿ej mierze z ró¿nic w wielkoœci osobników badanych w bie¿¹cym pro-

jekcie i we wczeœniejszych badaniach. Ró¿nice w wielkoœci osobników mog¹ byæ z kolei

zwi¹zane z ich wiekiem, a co za tym idzie z ró¿nym sk³adem diety mog¹cym wp³ywaæ np.

na zawartoœæ t³uszczu. Innym wyjaœnieniem ró¿nic mog¹ te¿ byæ odmienne warunki

pokarmowe w badanych akwenach. Nale¿y te¿ mieæ na uwadze, ¿e warunki pokarmowe

mog¹ siê ró¿niæ nie tylko miêdzy akwenami, ale nawet w tym samym zbiorniku mog¹ siê

zmieniaæ w czasie.

Inne gatunki ryb jeziorowych takie jak okoñ czy lin z jeziora Hañcza charakteryzuj¹

siê tylko nieznacznie wy¿sz¹ zawartoœci¹ suchej masy, odpowiednio 21,0% i 21,1%

(WoŸniak i in. 2013) w porównaniu z wynikami tego parametru dla ryb badanych w projek-

cie (tab. 1). Znacznie wy¿szymi zawartoœciami suchej masy, ni¿ podane w tabeli 1, cha-

rakteryzowa³ siê karp hodowlany (26,5-30,2%) (WoŸniak i in. 2013), co mia³o zwi¹zek

z wy¿szymi zawartoœciami t³uszczu (6,8-12,4%) przy zbli¿onej lub nawet ni¿szej zawar-

toœci bia³ka (15,7-18,0%) (WoŸniak i in. 2013).

W odniesieniu do œrednich zawartoœci bia³ka mo¿na stwierdziæ, i¿ obserwowano

mniejsze ni¿ w przypadku suchej masy ró¿nice w jego zawartoœci pomiêdzy badanymi

rybami pochodz¹cymi z jeziora Be³dany i jeziora Jeziorak Du¿y, a wartoœciami podawa-

nymi przez innych badaczy dla Zalewu Wiœlanego i jeziora Maróz (Polak-Juszczak

i Adamczyk 2009, ¯mijewski i in. 2006). Natomiast wy¿sze œrednie zawartoœci bia³ka

odnotowano w kr¹piu (20,95%) i p³oci (20,53%) po³awianych w jeziorach Pomorza

Zachodniego (Bienkiewicz i in. 2016), co mo¿e mieæ zwi¹zek z wielkoœci¹ badanych

osobników.

Œrednia zawartoœæ popio³u w badanych rybach z obu jezior i sezonów (tab. 1) mie-

œci³a siê w doœæ w¹skim przedziale od 1,08 do 1,34% i mo¿na zauwa¿yæ, ¿e na ogó³ by³a
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nieco wy¿sza w rybach z jeziora Be³dany w porównaniu z osobnikami z jeziora Jeziorak

Du¿y. Wartoœci te nie odbiegaj¹ od tych, które mo¿emy znaleŸæ w literaturze dla leszcza

z jeziora Maróz (1,00 ± 0,01%) (¯mijewski i in. 2006) i p³oci z jeziora Hañcza – 1,2%

(WoŸniak i in. 2013).

Na podstawie danych zawartych w tabeli 1 mo¿na stwierdziæ, i¿ porcja 150 g (Jarosz

i in. 2012) badanych w projekcie ryb ma³ocennych zawiera 25,6-28,6 g bia³ka, co stanowi

po³owê dziennej referencyjnej wartoœci spo¿ycia tego sk³adnika od¿ywczego dla osoby

doros³ej (Rozp. (UE) nr 1169/2011). Jednoczeœnie przy œredniej zawartoœci t³uszczu

wynosz¹cej 1,5 g we wspomnianej porcji, ryby te charakteryzuj¹ siê nisk¹ wartoœci¹ kalo-

ryczn¹ – 116-128 kcal. Mo¿na zatem stwierdziæ, i¿ badane ryby ma³ocenne s¹ bardzo

dobrym Ÿród³em bia³ka przy jednoczesnej niskiej wartoœci kalorycznej.

Makro i mikroelementy

Zawartoœci wybranych makro- i mikroelementów w rybach ma³ocennych z dwóch

jezior woj. warmiñsko-mazurskiego i dwóch sezonów po³owowych przedstawiono

w tabeli 2.

Wczeœniejsze badania zawartoœci mikro- i makroelementów w tkankach miêœnio-

wych ryb wskazywa³y na istnienie korelacji pomiêdzy mas¹ (w niektórych przypadkach

tak¿e d³ugoœci¹) osobników a zawartoœci¹ niektórych pierwiastków np. ¿elaza (£uczy-

ñska i Paszczyk 2019). Uzyskane w projekcie wyniki dla p³oci i leszcza z jezior woj. war-

miñsko-mazurskiego s¹ dla wiêkszoœci mikro- i makroelementów podobne do tych uzy-

skanych dla ryb z Zalewu Wiœlanego (Polak-Juszczak 2008), choæ mo¿na wskazaæ na

pewne rozbie¿noœci wynikaj¹ce byæ mo¿e z ró¿nic w wielkoœci osobników badanych

w omawianych akwenach. I tak zawartoœæ wapnia, ¿elaza i chromu w p³oci M i leszczu M

i S z obu sezonów i jezior, jak równie¿ zawartoœæ sodu w tkankach leszcza i p³oci M

z po³owów jesiennych w jeziorach Be³dany i Jeziorak Du¿y (w przypadku p³oci M tak¿e

po³owów wiosennych w jeziorze Be³dany) by³y ni¿sze ni¿ zawartoœæ tych pierwiastków

w rybach pochodz¹cych z Zalewu Wiœlanego (Polak-Juszczak 2008). Z kolei zawartoœæ

¿elaza w miêœniach p³oci z Pojezierza Olsztyñskiego (o masie 426,2 ± 272,9 g)

wynosz¹ca 1,005 ± 0,435 mg/kg m.m., uzyskana przez £uczyñsk¹ i Paszczyk (2019), jest

jeszcze ni¿sza ni¿ wartoœci uzyskane w miêœniach tych ryb w bie¿¹cych badaniach (tab.

2), co potwierdza obserwowan¹ przez £uczyñsk¹ i Paszczyk (2019) ujemn¹ korelacjê

pomiêdzy zawartoœci¹ ¿elaza w miêœniach p³oci a mas¹ i tak¿e d³ugoœci¹ tych ryb. St¹d

te¿ ma³e osobniki p³oci, do 200 g, mog¹ zawieraæ w miêœniach wiêcej ¿elaza ni¿ ryby

o masie 400 g.
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Tabela 2

Zawartoœæ wybranych makro- i mikroelementów w rybach ma³ocennych (mg/kg m.m.)
w zale¿noœci od sezonu i miejsca po³owu

Kr¹p P³oæ M Leszcz M Leszcz S

Jezioro Jeziorak Du¿y, wiosna
K 4243 ± 136 3855 ± 371 4085 ± 425 4210 ± 346
P 1897 ± 173 1798 ± 172 1730 ± 106 1872 ± 223

Na 565,4 ± 16,5 619,2 ± 71,4 462 ± 62,1 556,9 ± 46,7
Ca 459,5 ± 91,9 401,9 ± 24,4 345,1 ± 36,3 449,0 ± 85,3
Mg 284,5 ± 11,1 254,4 ± 7,7 259,8 ± 8,5 246,1 ± 6,8
Fe 3,64 ± 0,82 3,25 ± 0,40 3,01 ± 0,11 3,65 ± 0,61
Zn 4,78 ± 1,10 9,87 ± 0,52 4,28 ± 0,34 3,97 ± 0,42
Cu 0,315 ± 0,090 0,207 ± 0,079 0,223 ± 0,072 0,265 ± 0,093
Mn 0,475 ± 0,120 0,265 ± 0,101 0,248 ± 0,096 0,654 ± 0,214
Cr 0,081 ± 0,009 0,039 ± 0,012 0,044 ± 0,018 0,053 ± 0,020

Jezioro Be³dany, wiosna
K 4587 ± 47 4287 ± 78 4124 ± 57 4093 ± 59
P 1756 ± 59 2057 ± 73 1744 ± 53 1727 ± 43

Na 420,4 ± 15,5 366,7 ± 7,2 488,0 ± 56,7 385,1 ± 6,1
Ca 314,2 ± 48,5 332,6 ± 72 328,7 ± 53,3 354,5 ± 49,6
Mg 265,1 ± 8,3 288,3 ± 5,6 255,0 ± 3,8 238,0 ± 6,9
Fe 3,46 ± 0,47 3,03 ± 0,06 3,15 ± 1,76 3,74 ± 1,13
Zn 3,76 ± 0,06 5,61 ± 0,36 4,15 ± 0,07 3,57 ± 0,26
Cu 0,451 ± 0,027 0,198 ± 0,034 0,212 ± 0,029 0,265 ± 0,076
Mn 0,555 ± 0,355 0,159 ± 0,045 0,278 ± 0,036 0,323 ± 0,039
Cr 0,087 ± 0,007 0,047 ± 0,010 0,037 ± 0,004 0,052 ± 0,036

Jezioro Jeziorak Du¿y, jesieñ
K 3095 ± 60 3043 ± 89 3323 ± 303 3281 ± 314
P 1921 ± 94 2047 ± 64 1924 ± 127 2051 ± 179

Na 519,1 ± 24,4 335,9 ± 9,2 239,9 ± 16,9 332,1 ± 28,5
Ca 543,6 ± 39,3 608,2 ± 52,6 351,2 ± 70,7 446,1 ± 66,2
Mg 270,2 ± 4,3 291,6 ± 6,9 286,7 ± 13,3 289,7 ± 15,6
Fe 2,97 ± 0,31 3,91 ± 0,15 2,90 ± 0,29 4,01 ± 0,42
Zn 4,25 ± 0,15 6,18 ± 0,86 3,80 ± 0,14 3,78 ± 0,37
Cu 0,095 ± 0,010 0,108 ± 0,008 0,170 ± 0,051 0,148 ± 0,040
Mn 0,138 ± 0,037 0,099 ± 0,011 0,250 ± 0,070 0,289 ± 0,112
Cr 0,046 ± 0,009 0,044 ± 0,003 0,055 ± 0,006 0,058 ± 0,013

Jezioro Be³dany, jesieñ
K 3102 ± 35 3408 ± 44 3118 ± 64 3510 ± 41
P 1896 ± 45 2093 ± 70 1956 ± 81 2008 ± 78

Na 325,6 ± 1,4 403,6 ± 8,8 252,1 ± 8,6 303,7 ± 4,7
Ca 391,9 ± 36,5 391,8 ± 34,4 408,9 ± 58,7 416,4 ± 109,2
Mg 246,1 ± 5,7 233,3 ± 4,4 224,7 ± 3,1 257,6 ± 4,1
Fe 3,30 ± 0,08 3,63 ± 0,38 3,91 ± 1,21 4,14 ± 0,54
Zn 4,32 ± 0,39 7,70 ± 0,49 4,36 ± 0,20 3,09 ± 0,39
Cu 0,106 ± 0,015 0,228 ± 0,022 0,099 ± 0,014 0,176 ± 0,009
Mn 0,100 ± 0,015 0,151 ± 0,013 0,223 ± 0,071 0,115 ± 0,024
Cr 0,051 ± 0,008 0,062 ± 0,005 0,045 ± 0,013 0,050 ± 0,005



Równie¿ w przypadku cynku £uczyñska i Paszczyk (2019) stwierdzi³y ujemn¹ korela-

cjê pomiêdzy jego zawartoœci¹ w tkance miêœniowej a d³ugoœci¹ osobników p³oci, co

mo¿e potwierdzaæ fakt, ¿e zawartoœci cynku oznaczone w projekcie (tab. 2) dla mniej-

szych osobników by³y wy¿sze ni¿ te uzyskane przez wspomniane autorki – 4,522 ± 1,035

mg/kg m.m.

Wyniki zawartoœci cynku w miêsie kr¹pi z Odry uzyskane przez Protasowickiego i in.

(2007) (<2 mg/ kg m.m.) by³y zdecydowanie ni¿sze ni¿ uzyskane dla kr¹pia z jezior woj.

warm.- maz. (tab. 2), co mog³o wynikaæ z ró¿nych warunków œrodowiskowych w obsza-

rach, w których bytowa³y pozyskiwane do badañ ryby. W publikacji Protasowickiego i in.

(2007) brak niestety informacji odnoœnie wielkoœci badanych osobników.

Pierwiastki takie jak wapñ, magnez, fosfor, potas, ¿elazo, cynk, miedŸ, mangan

i chrom s¹ niezbêdne dla prawid³owego funkcjonowania organizmu cz³owieka, st¹d te¿

w unijnych przepisach prawnych podano ich dzienne referencyjne wartoœci spo¿ycia dla

osób doros³ych (RWS) (Rozp. (UE) nr 1169/2011). Wyj¹tek stanowi sód, czêsto spo¿y-

wany w postaci soli kuchennej, st¹d te¿ w rozp. (UE) nr 1169/2001 okreœlono wartoœci

referencyjne dla NaCl i samego chloru, ale nie dla sodu. Jednak¿e maksymalne dzienne

spo¿ycie sodu wyznaczy³o ju¿ wczeœniej WHO (WHO, 2003), a minimalna wartoœæ

spo¿ycia tego pierwiastka podawana jest w Ÿród³ach literaturowych (Ziemlañski, 2001).

Uœredniaj¹c wyniki badañ makro- i mikroelementów w rybach ma³ocennych z dwóch

sezonów po³owowych i obu jezior, zawarte w tabeli 2, mo¿na oszacowaæ, jakie iloœci

powy¿szych mikro- i makroelementów zostan¹ dostarczone do organizmu przy spo¿yciu

porcji ryb o masie 150 g. Tak¹ wielkoœæ porcji ryb dziennie, wymiennie z miêsem oraz

czêœciowo z jajami, wêdlinami i nasionami roœlin str¹czkowych zaleca siê w normach

¿ywieniowych (Jarosz i in. 2012). Wyniki tych szacunków przedstawiono w tabeli 3.

Wyniki przedstawione w tabeli 3 pokazuj¹, ¿e porcja badanych ryb (150 g), w postaci

filetów bez skóry, pokrywa ponad 1/3 dziennej referencyjnej wartoœci spo¿ycia (RWS)

fosforu u doros³ego cz³owieka, ponad 1/4 RWS potasu, od 16% do 24% chromu i 10%

magnezu, ponad 6% wapnia, a tak¿e 5-11% RWS cynku. Ryby te s¹ zatem dobrym

Ÿród³em tych pierwiastków i warto by by³y wykorzystywane w zró¿nicowanej diecie kon-

sumentów.

Zgodnie z zapisami zawartymi w rozp. (UE) nr 1196/2011, ¿ywnoœæ która zawiera

ponad 15% referencyjnych wartoœci sk³adników mineralnych w 100 g mo¿e byæ okreœla-

na jako ¿ywnoœæ zawieraj¹ca znacz¹c¹ iloœæ tych sk³adników. St¹d te¿ zawartoœæ fosfo-

ru, potasu oraz chromu w 100 g porcji badanych ryb ma³ocennych mo¿na okreœliæ jako

znacz¹c¹.
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Zawartoœæ t³uszczu

Ryby mo¿na podzieliæ na cztery kategorie w zale¿noœci od zawartoœci t³uszczu: ryby

chude (<2%), œredniot³uste (2-7%), t³uste (7-15%) i bardzo t³uste (>15%) (PN-A-

-86770:1999). Pomijaj¹c fakt, ¿e zawartoœæ t³uszczu w miêsie ryb mo¿e ró¿niæ siê

znacz¹co w zale¿noœci od gatunku, to jak ju¿ wspomniano wczeœniej, w przypadku nie-

których gatunków ryb mo¿e te¿ ona podlegaæ du¿ym fluktuacjom zwi¹zanym z takimi

czynnikami, jak to czy ryba jest w okresie tar³a lub intensywnego ¿erowania, co skutkuje

du¿ymi ró¿nicami w zawartoœci t³uszczu pomiêdzy sezonami dla tego samego gatunku.

Wp³yw na zawartoœæ t³uszczu maj¹ te¿ warunki pokarmowe w danym œrodowisku byto-

wania.
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Tabela 3

Zawartoœæ wybranych makro- i mikroelementów w porcji 150 g (mg/150 g m.m.) filetów bez
skóry ryb ma³ocennych oraz pokrycie dziennej referencyjnej wartoœci spo¿ycia (RWS)

tych pierwiastków przy spo¿yciu tej porcji. Do przeliczeñ ujêto wartoœci œrednie z sezonów
po³owowych oraz obu jezior (w nawiasach podano wartoœæ procentow¹ pokrycia RWS

tych pierwiastków dla osób doros³ych)

RWS* (mg) Kr¹p P³oæ M Leszcz M Leszcz S

Ca 800
64,09 ± 15,21

(8,01%)
65,04 ± 17,50

(8,13%)
53,77 ± 8,61

(6,72%)
62,47 ± 11,92

(7,81%)

Mg 375
39,97 ± 2,37

(10,66%)
40,04 ± 3,88

(10,68%)
38,48 ± 3,60

(10,26%)
38,68 ± 3,31

(10,31%)

P 700
280,10 ± 16,86

(40,01%)
299,82 ± 22,30

(42,83%)
275,77 ± 20,18

(39,40%)
287,14 ± 27,61

(41,02%)

K 2000
563,51 ± 105,41

(28,18%)
547,27 ± 77,43

(27,36%)
549,34 ± 77,94

(27,47%)
566,03 ± 68,01

(28,30%)

Na** 5751 , 20002 68,65 ± 14,64
(11,94%, 3,43%)

64,70 ± 18,02
(11,25%, 3,24%)

54,08 ± 18,83
(9,40%, 2,70%)

59,17 ± 15,79
(10,29%, 2,96%)

Fe 14
0,50 ± 0,07

(3,58%)
0,64 ± 0,43

(4,57%)
0,49 ± 0,15

(3,47%)
0,58 ± 0,10

(4,17%)

Zn 10
0,64 ± 0,09

(6,42%)
1,10 ± 0,27
(11,01%)

0,62 ± 0,04
(6,22%)

0,54 ±0,07
(5,40%)

Cu 1
0,036 ± 0,024

(3,63%)
0,028 ± 0,009

(2,78%)
0,026 ± 0,010

(2,64%)
0,032 ± 0,012

(3,20%)

Mn 2
0,048 ± 0,040

(2,38%)
0,025 ± 0,012

(1,26%)
0,037 ± 0,010

(1,87%)
0,052 ± 0,034

(2,59%)

Cr 0,04
0,010 ± 0,003

(24,83%)
0,007 ± 0,002

(18,02%)
0,007 ± 0,002

(16,94%)
0,008 ± 0,003

(19,92%)

*Rozp. (UE) 1169/2011
**W rozp. (UE) 1169/2011 nie podano dziennej referencyjnej wartoœci spo¿ycia dla sodu.
1minimalne dzienne spo¿ycie sodu, �ród³o: Ziemlañski, 2001.
2maksymalne dzienne spo¿ycie sodu, �ród³o: WHO, 2003.



Oznaczone œrednie zawartoœci t³uszczu pozwalaj¹ na zakwalifikowanie badanych

ryb do ryb chudych. Œrednia zawartoœæ t³uszczu (dla obu sezonów po³owu i obu jezior)

w tkance miêœniowej wynosi³a dla kr¹pia – 1,1%, dla p³oci M oraz leszcza w sortymencie

S – 1,0%, a dla leszcza w sortymencie M – 0,8%.

Œredni¹ zawartoœæ t³uszczu w tkance miêœniowej badanych gatunków ryb w zale¿no-

œci od okresu po³owu i akwenu przedstawiono na rysunku 1. Jak pokazano, dla bada-

nych gatunków i sortymentów ryb mo¿na zauwa¿yæ zarówno sezonowe ró¿nice

w zawartoœci t³uszczu, jak i ró¿nice pomiêdzy osobnikami pochodz¹cymi z dwóch ró¿-

nych jezior. Stwierdzono wy¿sz¹ zawartoœæ t³uszczu w tkance miêœniowej p³oci i leszczy

z³owionych jesieni¹ ani¿eli wiosn¹. Z kolei dla kr¹pia zaobserwowano odwrotn¹ zale-

¿noœæ. Nale¿y jednak podkreœliæ, i¿ sezonowa zmiennoœæ zawartoœci t³uszczu nie jest

w przypadku badanych ryb ma³ocennych tak znaczna jak dla ryb morskich takich jak

szproty czy œledzie (Szlinder-Richert i in. 2010, Usydus i in. 2012).

Wiêksze ró¿nice w zawartoœci t³uszczu dla danego gatunku i sortymentu ryby zauwa-

¿ono ze wzglêdu na akwen bytowania ni¿ na sezon. Ryby z jeziora Be³dany mia³y ogólnie

wy¿sz¹ zawartoœæ t³uszczu w porównaniu do ryb z jeziora Jeziorak Du¿y (z wyj¹tkiem

leszcza M), co mo¿e œwiadczyæ o korzystniejszych warunkach pokarmowych w jeziorze

Be³dany. Choæ ró¿nice w zawartoœci t³uszczu pomiêdzy akwenami w liczbach wzglêd-

nych mog¹ siê wydawaæ doœæ znacz¹ce (nawet 30-40%) to bior¹c pod uwagê liczby bez-

wzglêdne, nie ma du¿ych ró¿nic pomiêdzy rybami z obu jezior, jeœli chodzi o ich wartoœæ

od¿ywcz¹ dla konsumenta.

Podobne zawartoœci t³uszczu w rybach ma³ocennych, pozwalaj¹ce na zakwalifiko-

wanie ich do ryb chudych, obserwowano w filecie p³oci (0,65%) i leszcza (1,03%)

(£uczyñska i in. 2008) z jezior mazurskich, a tak¿e dla p³oci z Zalewu Wiœlanego (0,56%)

(Polak-Juszczak i Adamczyk 2009). Z kolei wy¿sze zawartoœci t³uszczu, pozwalaj¹ce na

zakwalifikowanie do ryb œredniot³ustych, obserwowano zarówno dla p³oci (œr. 3,92%)

i leszcza (œr. 4,48%) z jezior Pomorza Zachodniego (Bienkiewicz i in. 2006), jak i dla lesz-

cza z Zalewu Wiœlanego (2,59 ± 1,26 g/100 g) (Polak-Juszczak i Adamczyk 2009).

Równie¿ œrednie zawartoœci t³uszczu w miêsie kr¹pia zaprezentowane przez Bien-

kiewicz i in. (2016) – 2,32% oraz przez Bienkiewicz i in. (2008), wynosz¹ce <2,5%, s¹

wartoœciami dwa razy wiêkszymi od przedstawionych na rys. 1.

Wyniki zawartoœci t³uszczu zbli¿one do przedstawionych na rys. 1 dla mniejszych

osobników p³oci i leszcza z 6 rzek Polski uzyskali Miko³ajczyk i in. (2020). Dla p³oci o masie

35-37 g z rzeki Brdy oraz o masie 60-807 g z rzeki Wkry zawartoœæ t³uszczu wynosi³a odpo-

wiednio – 0,93-1,09% oraz 1,22-2,41%. W przypadku leszcza zawartoœæ t³uszczu

wynios³a odpowiednio: 0,95-3,58% dla leszczy o masie 602-1624 g z rzeki Wis³y;

1,47-2,09% dla leszczy o masie 950-1000 g z rzeki Odry w okolicach Wroc³awia;
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0,45-6,47% dla leszczy o masie 660-2460 g z rzeki Wis³y w okolicach ujœcia Warty;

0,65-1,84% dla leszczy o masie 30-800 g z³owionych w rzece Brdzie; a tak¿e 8,28-18,36%

dla leszczy z Wis³y z okolic Krakowa o masie 2450-5300 g (Miko³ajczyk i in. 2020).

Wszystkie te obserwacje potwierdzaj¹, ¿e zawartoœæ t³uszczu w miêsie ryb doœæ sil-

nie zale¿y zarówno od warunków œrodowiskowych w których one bytuj¹, jak i czynników

biologicznych. Dlatego wartoœæ od¿ywcza w odniesieniu do t³uszczu powinna byæ mie-

rzona dla surowca danego pochodzenia.

Porównuj¹c wyniki zawartoœci t³uszczu w omawianych rybach ma³ocennych i

w innych gatunkach ryb (tab. 2) mo¿na stwierdziæ, i¿ s¹ one zbli¿one do wyników zawar-

toœci t³uszczu otrzymanych w rybach jeziorowych z Jeziora Hañcza takich jak lin czy

okoñ, odpowiednio 0,6% i 0,8% (WoŸniak i in. 2013). Du¿o wy¿sz¹ zawartoœci¹ t³uszczu

charakteryzuje siê natomiast karp hodowlany – 1,95-7,19% (w zale¿noœci od wielu czyn-

ników w tym od metody hodowli) (Tkaczewska i in. 2014).

Gatunki morskie na ogó³ s¹ uwa¿ane za ryby t³uste, bêd¹ce znacznie lepszym

Ÿród³em cennych kwasów t³uszczowych w diecie ni¿ wiêkszoœæ gatunków s³odkowod-

nych, jednak zawartoœæ t³uszczu w miêœniach dorsza oraz mintaja (dla których g³ównym

rezerwuarem t³uszczu jest w¹troba) jest jeszcze ni¿sza ni¿ w omawianych gatunkach,

zawieraj¹ one bowiem odpowiednio 0,08 g i 0,09 g t³uszczu na 100 g czêœci jadanych

(Usydus i in. 2011). Zawartoœæ t³uszczu w morszczuku jest z kolei zbli¿ona do ryb

ma³ocennych, szczególnie kr¹pia i wynosi 1,21 ± 0,4% (Ozyilmaz i in. 2017).

Kwasy t³uszczowe

Oprócz bia³ka ryby s¹ wyj¹tkowym i bogatym Ÿród³em wielonienasyconych kwasów

t³uszczowych (PUFA). W drugiej po³owie XX wieku nast¹pi³y zmiany w diecie cz³owieka,

które spowodowa³y wyraŸny wzrost spo¿ycia nasyconych kwasów t³uszczowych (SFA)

i wielonienasyconych kwasów t³uszczowych z rodziny omega-6 (n-6 PUFA) oraz mniej-

sze spo¿ycie wielonienasyconych kwasów t³uszczowych z rodziny omega-3 (n-3 PUFA).

Rzeczywistym sposobem poprawy tej sytuacji jest zwiêkszenie konsumpcji ryb, w któ-

rych proporcje kwasów n-3 i n-6 s¹ korzystne z punktu widzenia diety cz³owieka (Wang

i in. 2006). Wprawdzie t³uszcze roœlinne równie¿ zawieraj¹ du¿e iloœci kwasów wielonie-

nasyconych, jednak w wielu przypadkach przewa¿aj¹ w nich kwasy nienasycone z rodzi-

ny n-6. Dodatkowo ryby s¹ jedynym znacz¹cym Ÿród³em kwasu eikozapentaenowego

(20:5n-3, EPA) i dokozaheksaenowego (22:6n-3, DHA), d³ugo³añcuchowych wieloniena-

syconych kwasów t³uszczowych z rodziny n-3, które zgodnie z wynikami badañ odgry-

waj¹ kluczow¹ rolê w prawid³owym funkcjonowaniu ca³ego organizmu, jak równie¿

zmniejszaj¹ ryzyko wystêpowania szeregu chorób (Connor 2000, Glick i Fischer 2013).
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W miêsie badanych gatunków ryb dominowa³y PUFA (rys. 2). W niniejszych bada-

niach najwy¿sze œrednie stê¿enie PUFA stwierdzono w filetach kr¹pia i p³oci (odpowied-

nio 309,8 mg/100 g i 305,1 mg/100 g), natomiast najni¿sze u leszcza w sortymencie M

(243,8 mg/100 g). Kr¹p mia³ te¿ najwy¿sze œrednie stê¿enie jednonienasyconych kwa-

sów t³uszczowych (MUFA) i SFA (odpowiednio 183,7 mg/100 g i 146,9 mg/100 g). Najni¿-

sze œrednie stê¿enia MUFA i SFA stwierdzono w miêœniach leszczy w sortymencie M

(odpowiednio 108,1 mg/100 g i 107,0 mg/100 g). Wœród badanych gatunków ryb naj-

ni¿sz¹ œredni¹ wartoœæ stosunku PUFA do SFA stwierdzono dla kr¹pia (2,1), natomiast

najwy¿sz¹ u p³oci (2,5). Przy czym dla danego gatunku wartoœæ stosunku PUFA do SFA

by³a bardzo zró¿nicowana. W zale¿noœci od sezonu i akwenu dla kr¹pia wynosi³a od 2,0

do 2,5, a dla p³oci wynosi³a od 1,9 do 3,0 (tab. 4). Wiosn¹ œrednia wartoœæ stosunku PUFA

do SFA dla p³oci z³owionych w jeziorach Jeziorak Du¿y i Be³dany wynosi³a odpowiednio

3,0 i 2,4, natomiast jesieni¹ odpowiednio 2,6 i 1,9. Poza diet¹, przyczyn zmian w sk³adzie

i zawartoœci kwasów t³uszczowych u ryb dzikich mo¿e byæ wiele i nie s¹ jeszcze w pe³ni

poznane (Gladyshev i in. 2017, 2018, Sushchik i in. 2017). Uwa¿a siê, ¿e filogeneza

w du¿ej mierze determinuje zawartoœæ PUFA w rybach, a warunki œrodowiskowe

wp³ywaj¹ na zawartoœæ kwasów t³uszczowych u poszczególnych ryb. Uzyskane w niniej-

szych badaniach dla leszcza i p³oci wartoœci stosunku PUFA do SFA s¹ wy¿sze w porów-

naniu do wartoœci dostêpnych w literaturze dla ryb z³owionych na obszarze Polski. Dla

leszcza z³owionego latem w jeziorze Maróz wartoœæ stosunku PUFA do SFA wynosi³a 1,3

(¯mijewski i in. 2006). W badaniach £uczyñskiej i Paszczyk (2019) œrednia wartoœæ sto-

sunku PUFA do SFA dla leszcza i p³oci z³owionych jesieni¹ w jeziorach Pojezierza

Olsztyñskiego wynosi³a odpowiednio 1,3 i 1,5. Œrednia wartoœæ stosunku PUFA do SFA
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Rys. 2. Zawartoœæ bezwzglêdna kwasów t³uszczowych w poszczególnych gatunkach ryb
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Tabela 4

Zawartoœæ kwasów t³uszczowych (mg/100 g) w badanych gatunkach ryb

Kr¹p P³oæ M Leszcz S Leszcz M

Jezioro Jeziorak Du¿y, wiosna

SFA 150,3 ± 6,1 91,3 ± 1,8 109,5 ± 3,3 97,9 ± 2,3

MUFA 169,5 ± 7,9 73,0 ± 0,7 115,3 ± 4,5 86,2 ± 2,0

PUFA 304,7 ± 11,8 271,2 ± 5,5 242,7 ± 7,1 223,2 ± 4,6

n-3 PUFA 226,6 ± 8,7 176,5 ± 3,6 167,2 ± 4,6 157,9 ± 3,2

n-6 PUFA 78,1 ± 3,1 94,7 ± 2,0 75,5 ± 2,4 65,3 ± 1,4

EPA+DHA 124,7 ± 4,4 102,9 ± 2,1 98,1 ± 3,2 95,0 ± 2,0

PUFA/SFA 2,0 ± 0 3,0 ± 0,0 2,2 ± 0 2,3 ± 0,0

n-3/n-6 PUFA 2,9 ± 0 1,9 ± 0,0 2,2 ± 0 2,4 ± 0,0

Jezioro Be³dany, wiosna

SFA 181,3 ± 3,8 113,3 ± 9,9 121,6 ± 5,4 96,2 ± 2,2

MUFA 276,0 ± 5,3 143,0 ± 11,8 160,5 ± 6,6 103,7 ± 2,6

PUFA 371,2 ±7,0 273,8 ± 22,8 290,6 ± 13,5 248,7 ± 6,0

n-3 PUFA 265,7 ± 5,1 214,4 ± 17,8 220,3 ± 10,2 196,7 ± 4,7

n-6 PUFA 105,5 ± 1,9 59,4 ± 5,1 70,2 ± 3,2 52,0 ± 1,4

EPA+DHA 156,2 ± 2,9 144,0 ± 12,1 137,4 ± 6,4 131,8 ± 3,1

PUFA/SFA 2,0 ± 0,0 2,4 ± 0,0 2,4 ± 0,0 2,6 ± 0,0

n-3/n-6 PUFA 2,5 ± 0,0 3,6 ± 0,0 3,1 ± 0,0 3,8 ± 0,0

Jezioro Jeziorak Du¿y, jesieñ

SFA 104,0 ± 0,2 125,5 ± 2,3 122,5 ± 1,1 113,9 ± 1,9

MUFA 102,8 ± 0,7 161,3 ± 4,4 142,4 ± 1,2 133,6 ± 2,8

PUFA 261,7 ± 1,9 320,4 ± 6,9 214,7 ± 2,6 204,9 ± 2,6

n-3 PUFA 189,4 ± 1,4 223,6 ± 4,9 154,1 ± 1,9 147,6 ± 1,9

n-6 PUFA 72,4 ± 0,6 96,7 ± 2,0 60,6 ± 0,7 57,3 ± 1,0

EPA+DHA 114,0 ± 0,7 159,6 ± 3,3 82,6 ± 1,4 102,8 ± 1,3

PUFA/SFA 2,5 ± 0,0 2,6 ± 0,0 1,8 ± 0,0 1,8 ± 0,0

n-3/n-6 PUFA 2,6 ± 0,0 2,3 ± 0,0 2,5 ± 0,0 2,6 ± 0,0

Jezioro Be³dany, jesieñ

SFA 151,8 ± 2,1 184,7 ± 11,7 131,8 ± 1,4 120,1 ± 9,5

MUFA 186,4 ± 2,0 241,7 ± 14,3 194,9 ± 2,1 109,0 ± 8,4

PUFA 301,4 ± 4,6 354,9 ± 21,6 298,5 ± 3,5 298,5 ± 22,2

n-3 PUFA 219,3 ± 3,4 265,9 ± 16,2 221,5 ± 2,6 230,3 ± 17,0

n-6 PUFA 82,0 ± 1,2 89,0 ± 5,4 77,0 ± 0,9 68,2 ± 5,3

EPA+DHA 141,4 ± 2,1 165,5 ± 10,2 143,5 ± 1,8 150,6 ± 11,1

PUFA/SFA 2,0 ± 0,0 1,9 ± 0,0 2,3 ± 0,0 2,5 ± 0,0

n-3/n-6 PUFA 2,7 ± 0,0 3,0 ± 0,0 2,9 ± 0,0 3,4 ± 0,0



dla leszcza i p³oci z³owionych wiosn¹ w wodach Zalewu Wiœlanego wynosi³a odpowied-

nio 1,0 i 1,4, przy czym autorzy zaobserwowali ró¿nice w profilu kwasów t³uszczowych

pomiêdzy osobnikami ró¿nych klas d³ugoœci (Góra i in. 2022). W przypadku gatunków

takich jak okoñ, leszcz i p³oæ Góra i in. (2022) stwierdzili spadek zawartoœci procentowej

PUFA, zw³aszcza EPA i DHA wraz ze wzrostem d³ugoœci ryby. Mo¿na zatem przypusz-

czaæ, ¿e wysoka wartoœæ stosunku PUFA do SFA u ryb z jezior Jeziorak Du¿y i Be³dany

jest zwi¹zana z ich wielkoœci¹, poniewa¿ ryby badane w powy¿szych publikacjach by³y

zdecydowanie wiêkszych rozmiarów. Przyk³adowo leszcze badane przez ¯mijewskiego

i in. (2006) wa¿y³y 1483 ± 91 g.

W przypadku badanych gatunków ryb wœród PUFA dominowa³y kwasy t³uszczowe

z rodziny n-3, których œredni udzia³ w sumie wszystkich kwasów t³uszczowych wynosi³

od 35,9% do 40,1% (rys. 3). Œrednia wartoœæ stosunku n-3 PUFA do n-6 PUFA dla bada-

nych gatunków wynosi³a 2,7, za wyj¹tkiem leszcza w sortymencie M, dla którego wyno-

si³a 3,0. Przy czym wartoœæ ta by³a bardzo zmienna w obrêbie gatunku (tab. 4). Np. dla

p³oci œrednia wartoœæ stosunku n-3/n-6 PUFA wynosi³a od 1,9 do 3,6 w zale¿noœci od

sezonu i akwenu. W badaniach ryb z Pojezierza Olsztyñskiego i z jezior mazurskich œred-

nia wartoœæ n-3/n-6 PUFA dla p³oci wynosi³a 2,3 i 2,9, natomiast dla leszczy oko³o 2,2

(£uczyñska i in. 2008, £uczyñska i Paszczyk 2019). Spo¿ycie kwasów t³uszczowych

z rodziny n-3 PUFA do n-6 PUFA we wspó³czesnej zachodniej diecie szacuje siê na oko³o

1:20-25. Badane gatunki ryb maj¹ wy¿szy ni¿ zalecany stosunek kwasów t³uszczowych

z rodziny n-3 i n-6, który powinien wynosiæ 1:5 (Sargent 1997). Zatem spo¿ycie tych ryb

dobroczynnie wp³ynie na kszta³towanie tej proporcji w codziennej diecie cz³owieka, co

z ¿ywieniowego punktu widzenia jest wysoce korzystne i po¿¹dane.

O szczególnych prozdrowotnych w³aœciwoœciach ryb w diecie cz³owieka decyduje

w g³ównej mierze jednak bezwzglêdna zawartoœæ EPA i DHA. Przy czym zawartoœæ kwa-
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sów t³uszczowych w miêsie ryb jest bardzo zró¿nicowana i zale¿na od wielu czynników

(Celik i in. 2005, Gladyshev i in. 2017, 2018, Szlinder-Richert i in. 2010, Taipale i in. 2016).

W zwi¹zku z tym ró¿ne gatunki ryb charakteryzuj¹ siê du¿ym zró¿nicowaniem w zawarto-

œci cennych dla zdrowia EPA i DHA, a ró¿nice wystêpuj¹ tak¿e miêdzy osobnikami tego

samego gatunku. Przyk³adowo u dzikich ryb siejowatych suma EPA i DHA wynosi³a od

1,87 do 17,60 mg/g mokrej masy (Gladyshev i in. 2017, 2018). W badanych rybach stê¿e-

nie DHA wynosi³o od 46,3 mg/100 g fileta w przypadku leszcza w sortymencie S z³owio-

nego jesieni¹ w jeziorze Jeziorak Du¿y do 125,2 mg/100 g tkanki miêœniowej w przypad-

ku p³oci M z³owionej jesieni¹ w tym jeziorze. Najni¿sze stê¿enie EPA (26,1 mg/100 g)

stwierdzono w tkance miêœniowej p³oci M z³owionej wiosn¹ w jeziorze Jeziorak Du¿y,

natomiast najwy¿sze (68,6 mg/100 g) w tkance miêœniowej leszczy w sortymencie S

z³owionych jesieni¹ w jeziorze Be³dany. Zawartoœæ EPA i DHA w miêsie leszcza z³owio-

nego latem w jeziorze Maróz wynosi³a odpowiednio 153 mg/100 g i 134,1 mg/100 g, przy

czym leszcz ten charakteryzowa³ siê zawartoœci¹ t³uszczu na poziomie a¿ 3,6% (¯mijew-

ski i in. 2006). W badanych rybach ze wzglêdu na nisk¹ zawartoœæ t³uszczu œrednia

sumaryczna zawartoœæ EPA i DHA wynosi³a od 115 mg/100 g tkanki w przypadku lesz-

cza w sortymencie S do 143 mg/100 g tkanki w przypadku p³oci M. Otrzymane wartoœci

s¹ podobne do tych zmierzonych dla p³oci i leszcza w Zbiorniku Krasnojarskim (Rosja)

(Sushchik i in. 2017).

Ze wzglêdu na udowodnione pozytywne wielokierunkowe dzia³anie EPA i DHA na

ludzki organizm wiele œwiatowych organizacji uwzglêdni³o je w swoich zaleceniach diete-

tycznych (Kris-Etherton i in. 2009), a Organizacja Narodów Zjednoczonych do spraw

Wy¿ywienia i Rolnictwa (FAO) oraz Œwiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) zalecaj¹ pro-

mowanie regularnego spo¿ywania ryb. Europejski Urzêdu ds. Bezpieczeñstwa ¯ywnoœci

(EFSA) rekomenduje u zdrowych osób doros³ych dzienne spo¿ycie sumy EPA i DHA na
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poziomie 250 mg (EFSA 2010). Przy czym dla kobiet w ci¹¿y i w czasie laktacji, dzieci

i osób starszych oraz osób z chorobami przewlek³ymi niezakaŸnymi, takimi jak choroby

sercowo-naczyniowe, cukrzyca, oty³oœæ i okreœlone rodzaje nowotworów rekomendo-

wane s¹ inne wytyczne (Aranceta i Pérez-Rodrigo 2012, Koletzko i in. 2008).

Wysokimi stê¿eniami EPA i DHA charakteryzuj¹ siê g³ównie t³uste ryby morskie,

takie jak makrela, ³osoœ, œledŸ, tuñczyk i sardela (Mahaffey 2004). Jednak ryby s³odko-

wodne równie¿ mog¹ byæ ich cennym Ÿród³em, zw³aszcza bior¹c pod uwagê ci¹g³y nie-

dobór kwasów t³uszczowych z rodziny n-3 w diecie cz³owieka. W celu zaspokojenia zale-

canego przez EFSA dziennego spo¿ycia EPA i DHA nale¿a³oby skonsumowaæ porcjê

p³oci o masie 181 g ± 42 g, kr¹pia – 189 g ± 26 g lub 222 g ± 50 g leszcza. Dla przyk³adu

w celu dostarczenia tej samej iloœci EPA+DHA nale¿a³oby spo¿yæ ok. 559 g dorsza

Gadus morhua callarias. Z kolei w przypadku pangi Pangasius hypophthalmus czy tilapii

Oreochromis niloticus, dostêpnych i stosunkowo popularnych na polskim rynku ryb

hodowlanych, importowanych z Wietnamu i Chin, nale¿a³oby spo¿yæ odpowiednio ok.

1008 g i 353 g. Dodatkowo panga i tilapia zawieraj¹ wiêcej kwasów t³uszczowych n-6

PUFA ni¿ n-3 PUFA (Usydus i in. 2011).

Witaminy A, D i E

Ryby uwa¿ane s¹ za cenne Ÿród³o wielu sk³adników od¿ywczych, w tym witamin roz-

puszczalnych w t³uszczach (A, D, E). Witaminy nale¿¹ do zwi¹zków organicznych nie-

zbêdnych do prawid³owego funkcjonowania ludzkiego organizmu – wchodz¹ w sk³ad

koenzymów i enzymów, uczestnicz¹ w wielu procesach metabolicznych i biochemicz-

nych. Wiêkszoœæ witamin cz³owiek musi pobraæ z po¿ywieniem, tylko niektóre mog¹ byæ

syntetyzowane w organizmie, np. witamina D, która powstaje w skórze z 7- dehydrocho-

lesterolu w wyniku dzia³ania promieniowania UVB (Kosiñska i in. 2008).

Witamina D reguluje metabolizm wapnia i fosforu, w zwi¹zku z czym potrzebna jest do

prawid³owej mineralizacji uk³adu kostnego. Ponadto stymuluje wydzielanie insuliny, wp³ywa

na funkcjonowanie miêœnia sercowego, zapobiega stanom zapalnym, reguluje ciœnienie

krwi, chroni przed chorobami autoimmunologicznymi, reguluje wzrost komórek i ich ró¿nico-

wanie (Olêdzka i in. 2013). Produktami naturalnie bogatymi w witaminê D s¹ przede wszyst-

kim ryby i oleje z w¹trób ryb, ale te¿ sery, w¹troba wo³owa, jajka, gorzka czekolada. Ponie-

wa¿ trudno jest zapewniæ odpowiednie spo¿ycie witaminy D wy³¹cznie poprzez dietê, zwy-

kle zaleca siê przyjmowanie suplementów zawieraj¹cych witaminê D (Benedik 2022).

Witamina A bierze udzia³ w procesie widzenia, transkrypcji genów, ró¿nicowaniu

komórek skóry, warunkuje prawid³owy rozwój komórek rozrodczych i proliferacjê komó-

rek nab³onka, przez co korzystnie wp³ywa na stan skóry oraz wspomaga uk³ad odporno-
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œciowy (Zasada i Adamczyk 2018). Najwiêcej witaminy A wystêpuje w produktach

pochodzenia zwierzêcego takich jak w¹troba, niektóre gatunki ryb, jaja i produkty mlecz-

ne (Blaner 2020). �ród³em prowitaminy A s¹ natomiast zielone warzywa liœciaste, warzy-

wa pomarañczowe i ¿ó³te (papryka, marchew, dynia), pomidory, oraz owoce (Blaner

2020, Solomons 2006).

Witamina E uznawana jest za jeden z najsilniejszych przeciwutleniaczy, dziêki czemu

naturalnie spowalnia proces starzenia siê komórek skóry i organów wewnêtrznych.

Poœredniczy te¿ w przekazywaniu sygna³ów w komórce, a tak¿e reguluje ekspresjê

genów (Szymañska i in. 2009). G³ównymi Ÿród³ami witaminy E w diecie s¹ oleje roœlinne,

nasiona i ziarna zbó¿ (Combs i McClung 2017).

W tabeli 5 zamieszczono zawartoœci stê¿eñ retinolu (witamina A), cholekalcyferolu

(witamina D) i á-tokoferolu (witamina E) w miêsie kr¹pia, leszcza i p³oci.

Tabela 5

Zawartoœæ cholekalcyferolu (witamina D) (µg/100 g m.m.), retinolu (witamina A) (µg/100 g m.m.)
i �-tokoferolu (witamina E) (mg/100 g m.m.) w miêsie kr¹pia, leszcza i p³oci w zale¿noœci od

sezonu i miejsca po³owu

Kr¹p P³oæ M Leszcz M Leszcz S

Jezioro Jeziorak Du¿y, wiosna

Witamina D 1,1±0,2 2,4±0,2 1,7±0,3 2,1±0,4

Witamina A <0,8 <0,8 <0,8 <0,8

Witamina E 0,31±0,03 0,45±0,04 0,1±0,02 0,1±0,02

Jezioro Be³dany, wiosna

Witamina D 3,1±0,0 1,6±0,4 3,5±0,4 0,9±0,2

Witamina A <0,8 1,2±0,1 <0,8 <0,8

Witamina E 0,6±0,04 0,83±0,04 0,26±0,04 0,25±0,02

Jezioro Jeziorak Du¿y, jesieñ

Witamina D 1,4±0,2 1,2±0,1 3,1±0,1 0,8±0,0

Witamina A 1,4±0,1 1,3±0,1 <0,8 <0,8

Witamina E 0,47±0,02 0,47±0,05 0,28±0,01 0,08±0,01

Jezioro Be³dany, jesieñ

Witamina D 3,8±0,7 1,8±0,3 3,7±0,5 0,8±0,1

Witamina A <0,8 1,3±0,1 <0,8 <0,8

Witamina E 0,74±0,04 1,08±0,09 0,51±0,05 0,43±0,02

Œrednia zawartoœæ witaminy D w badanych rybach, niezale¿nie od gatunku, wynosi³a

2,06 µg/100 g tkanki miêœniowej. Najwy¿sze stê¿enie odnotowano w miêsie leszcza M

z³owionego wiosn¹ w jez. Be³dany (3,7 µg/100 g), a najni¿sze w miêsie leszcza S z³owio-

nego jesieni¹ w jez. Jeziorak Du¿y (0,8 µg/100 g). Dla wiêkszoœci badanych gatunków ryb

wy¿sze stê¿enia witaminy D zaobserwowano w miêœniach ryb pobranych jesieni¹,
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wyj¹tek stanowi³ leszcz S oraz p³oæ M z³owione w jez. Jeziorak Du¿y, dla których wy¿sze

stê¿enia witaminy D zaobserwowano wiosn¹.

Witamina A w miêsie wszystkich badanych ryb wystêpowa³a na niskim poziomie stê-

¿eñ. W 75% próbek jej stê¿enie by³o poni¿ej granicy oznaczalnoœci (LOQ)(<0,8 µg/100 g),

a w pozosta³ych 25 % tylko niewiele wy¿sze od wartoœci LOQ (1,2-1,4 µg/100 g).

W odró¿nieniu do witamin A i D, witamina E obecna by³a w miêsie badanych ryb

w najwiêkszej iloœci. Jej œrednia zawartoœæ wynosi³a 0,44 mg/100 g tkanki. Najwiêksze

stê¿enie oznaczono w miêœniach p³oci M z³owionej jesieni¹ w jez. Be³dany (1,08 mg/100

g), a najni¿sze w miêœniach leszczy S i M z³owionych wiosn¹ z jez. Jeziorak Du¿y (0,1

mg/100 g). W wiêkszoœci badanych ryb wy¿sze stê¿enia witaminy E zaobserwowano

w rybach z³owionych jesieni¹. Wyj¹tek stanowi³ leszcz S z³owiony w jez. Jeziorak Du¿y,

u którego wy¿sze stê¿enie witaminy E oznaczono w miêsie ryb z³owionych wiosn¹.

W porównaniu do ryb morskich (tab. 6), witaminy A, D i E wystêpowa³y w miêsie

kr¹pia, leszcza M i S i p³oci M w ma³ych iloœciach. Oznaczone stê¿enia zbli¿one by³y do

tych zaobserwowanych w rybach chudych (g³ównie dorszowatych), w których zawartoœæ

t³uszczu w miêsie by³a porównywalna do oznaczonej w kr¹piu, leszczu i p³oci (<1,5%).

Danych literaturowych na temat zawartoœci witamin A, D i E w miêsie ryb s³odkowod-

nych jest stosunkowo ma³o i w wiêkszoœci dotycz¹ one karpia hodowlanego. Zawartoœæ

witaminy E w miêsie ryb ma³ocennych nie ró¿ni³a siê znacz¹co od stê¿eñ podanych dla

karpia przez Szlinder-Richert i in. (2011) oraz przez Stancheva i in. (2013) (tab. 6), nato-

miast zawartoœci witaminy A by³y ni¿sze w badanych rybach ma³ocennych (tab. 5).

Z kolei zawartoœci witaminy D podane w tabeli 5, dla wiêkszoœci badanych ryb ma³ocen-

nych, by³y ni¿sze ni¿ otrzymane dla karpia przez Szlinder-Richert i in. (2011), ale wy¿sze

ni¿ przedstawione przez Stancheva i in. (2013) (tab. 6).

Zgodnie z rozporz¹dzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011

dzienne referencyjne wartoœci spo¿ycia (RWS) omawianych witamin dla osób doros³ych

wynosz¹:

– 800 µg dla witaminy A,

– 5 µg dla witaminy D,

– 12 mg dla witaminy E (Rozp. (UE) nr 1169/2011).

W tabeli 7 przedstawiono wartoœci œrednie wit. A, D i E w badanych rybach ma³ocen-

nych oraz procent dziennej referencyjnej wartoœci spo¿ycia tych witamin dla osoby

doros³ej zawarty w 150 g porcji filetów bez skóry z tych ryb.

Wyniki zawarte w tabeli 7 pozwalaj¹ na stwierdzenie, ¿e 150 g porcja leszcza M oraz

kr¹pia dostarcza ponad 70% dziennej referencyjnej wartoœci spo¿ycia witaminy D.

Ponad 50% RWS wit. D zawiera 150 g porcja p³oci, a najmniej z badanych ryb – taka

sama porcja leszcza S – tylko 34,5% RWS wit. D. Mo¿na jednak stwierdziæ, ¿e choæ ryby

96



97

Tabela 6

Zawartoœæ witamin A, D i E w rybach morskich i s³odkowodnych (dane literaturowe)

Gatunek
Wit. D

(µg/100 g)
Wit. A

(µg/100 g)
Wit. E

(mg/100 g)
Literatura

Dorsz 2,0 <0,1 0,66

DHE 2013

Plamiak (dorszowate) 1,0 nb 0,49

Panga <0,1 1,35 0,23

Makrela 54,0 8,0 0,43

Pstr¹g têczowy 25,0 7,89 0,44

Tuñczyk 76,0 3,2 0,04

Turbot 4,6 7,2 2,8
Stancheva 2012

Belona 5,8 21,7 0,39

Wid³ak bia³y (dorszowate) <0,7 0,65 0,038

Dias i in. 2003

Wêgorz 16,0 887 2,40

Molwa (dorszowate) <0,7 8,6 0,13

Labraks (okoniokszta³tne) 5,0 36 0,17

Pstr¹g têczowy 19,0 8,8 0,13

Dorada 6,9 30,6 1,41

Öhrvik i in. 2012

Okoñ morski 4,7 23,9 1,59

Grenadier (dorszowate) 0,2 3,8 0,32

£osoœ 8,2 6,9 0,35

Czarniak (dorszowate) 0,2 3,4 0,92

Karp 7,46 7,69 0,28 Szlinder-Richert i in. 2011

Karp 1,1 2,7 0,618 Stancheva i in. 2013

Karp nb 23,52 0,46

Özyurt i in. 2009Sandacz nb nb 0,94

Sum europejski nb 6,3 0,80

nb – nie badano

Tabela 7

Œrednia zawartoœæ witamin A (µg/150 g m.m.), D (µg/150 g m.m.) i E (mg/150 g m.m.) w rybach
dla gatunku/sortymentu, jeziora oraz sezonu po³owu (w nawiasach podano wartoœæ procentow¹

pokrycia dziennej referencyjnej wartoœci spo¿ycia (RWS) tych witamin dla osób doros³ych
w porcji 150 g filetów bez skóry)

Kr¹p P³oæ M Leszcz M Leszcz S

Witamina D 3,53 (70,5%) 2,63 (52,5%) 4,50 (90,0%) 1,73 (34,5%)

Witamina A <1,43 (<0,18%) 1,73 (0,21%) <1,2 (<0,15%) <1,2 (<0,15%)

Witamina E 0,80 (6,6%) 1,06 (8,85%) 0,43 (3,6%) 0,32 (2,7%)



te zaliczane s¹ do kategorii ryb chudych, stanowi¹ dobre Ÿród³o witaminy D w diecie kon-

sumentów.

Ponadto, we wspomnianym rozporz¹dzeniu okreœlono, ¿e dana witamina wystêpuje

w ¿ywnoœci w iloœci znacz¹cej, jeœli jej zawartoœæ w 100 g produktu wynosi co najmniej

15% referencyjnych wartoœci spo¿ycia. Oznacza to, ¿e we wszystkich badanych rybach

ma³ocennych witamina D wystêpuje w iloœciach znacz¹cych.

Podsumowanie

Ryby z po³owów jeziorowych okreœlane mianem ma³ocennych, jak p³oæ w sortymen-

cie M, leszcz w sortymencie M i S oraz kr¹p stanowi¹ w obecnych czasach wyzwanie dla

gospodarstw rybackich. Trudna obróbka tych ryb zwi¹zana z ich ma³ymi rozmiarami,

obecnoœci¹ ³usek oraz rozwidlonych oœci œródmiêœniowych powoduje ma³e zaintereso-

wanie nimi zarówno gospodarstw rybackich, jak i konsumentów. Dodatkowo niskie ceny

tych ryb prowadz¹ do ukierunkowywania siê rybaków na po³owy innych gatunków. St¹d

te¿ coraz ni¿sze po³owy ryb ma³ocennych mog¹ prowadziæ do niekorzystnych zmian

w strukturze gatunkowej ryb jeziorowych.

Jednym z rozwi¹zañ promuj¹cych wy¿sze po³owy ryb ma³ocennych, a zarazem

przeciwdzia³aj¹cych wspomnianym wy¿ej niekorzystnym zjawiskom jest zwiêkszenie

popytu na nie, poprzez stworzenie na ich bazie oferty produktów o charakterze ¿ywnoœci

wygodnej, których sprzeda¿ czyni³aby efektywnymi po³owy i przetwórstwo tych ryb.

Okreœlenie przydatnoœci tych ryb do wytwarzania gotowych do spo¿ycia (RTE –

ready-to-eat) lub obróbki termicznej (RTC – ready-to-cook) produktów rybnych, a tak¿e

ich póŸniejszej promocji, wymaga poznania zawartoœci ich sk³adników od¿ywczych. Jak

pokazuj¹ opisane wy¿ej badania, ryby okreœlane mianem ma³ocennych s¹ dobrym

Ÿród³em bia³ka zwierzêcego. Porcja 150 g (Jarosz i in. 2012) tych ryb dostarcza œrednio

25,6-28,6 g bia³ka, co sprawia, ¿e pomimo trudnoœci w obróbce, ich miêso mo¿e stano-

wiæ surowiec do wytwarzania produktów bêd¹cych Ÿród³em tego sk³adnika. Ponadto

ryby te (w porcji o masie 150 g) pokrywaj¹ ponad 30% (w tym leszcz M a¿ 90%) dziennej

referencyjnej wartoœci spo¿ycia witaminy D dla osób doros³ych. Ta sama porcja ryb

ma³ocennych jest tak¿e dobrym Ÿród³em fosforu, potasu oraz chromu. A co wa¿ne miêso

p³oci w sortymencie M zawiera wy¿sze zawartoœci cynku, manganu i ¿elaza ni¿ wiêksze

sortymenty tego gatunku, co zosta³o wykazane przez £uczyñsk¹ i Paszczyk (2019). Ryby

ma³ocenne nale¿y zaliczyæ do ryb chudych (zaw. t³uszczu <2%)(PN-A-86770:1999),

pomimo to jednak s¹ one Ÿród³em niezbêdnych nienasyconych kwasów t³uszczowych

z rodziny omega-3, takich jak EPA i DHA, a porcja filetów bez skóry z tych ryb o masie 230

g zapewnia zaspokojenie zalecanego przez EFSA dziennego spo¿ycia EPA i DHA. Ryby
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ma³ocenne nie zawieraj¹ tyle EPA i DHA co t³uste ryby morskie, ale z pewnoœci¹ miêso

mniejszych ryb karpiowatych mo¿e stanowiæ uzupe³nienie diety konsumentów w te

wa¿ne dla organizmu sk³adniki.

Takie gatunki jak kr¹p, p³oæ M oraz leszcz M i S charakteryzuj¹ siê sk³adem substan-

cji od¿ywczych pozwalaj¹cym zaprojektowaæ na ich bazie produkty o wysokiej jakoœci

od¿ywczej. Obecnie wielu konsumentów interesuje siê rol¹ ¿ywnoœci w utrzymaniu zdro-

wia, co sprawia, ¿e producenci ¿ywnoœci mog¹ wykorzystaæ ten aspekt jako element

strategii marketingowej. Jednym ze sposobów na wyró¿nienie swojego produktu jest

umieszczanie na etykietach oœwiadczeñ zdrowotnych i ¿ywieniowych, co jest regulowa-

ne przepisami wspólnotowymi (Rozp. (WE) nr 1924/2006).

Sk³ad chemiczny miêsa wspomnianych gatunków spe³nia warunki do zastosowania

nastêpuj¹cych oœwiadczeñ ¿ywieniowych:

– wysoka zawartoœæ kwasów t³uszczowych omega-3 (warunkiem umo¿liwiaj¹cym

stosowanie tego oœwiadczenia jest zawartoœæ w produkcie kwasów EPA i DHA na

poziomie co najmniej 80 mg/100g i 100 kcal);

– niska zawartoœæ t³uszczów nasyconych (warunkiem umo¿liwiaj¹cym stosowanie

tego oœwiadczenia jest zawartoœæ w produkcie SFA na poziomie do 1,5 g/100 g)

(Rozp. (WE) nr 1924/2006).

Oczywiœcie mo¿liwoœæ umieszczenia tych oœwiadczeñ na etykiecie uzale¿niona

by³aby od receptury gotowego produktu, czyli od tego jakie dodatki i w jakich iloœciach

zastosowano do jego wytworzenia.

Niemniej jednak przeprowadzone badania pozwalaj¹ na ukierunkowanie dalszego

przetwarzania ryb ma³ocennych na wyroby, które bêd¹ Ÿród³em bia³ka i innych wspo-

mnianych sk³adników od¿ywczych, a jednoczeœnie bêd¹ mog³y charakteryzowaæ siê

stosunkowo nisk¹ kalorycznoœci¹. Produkcja takich wyrobów mog³aby doprowadziæ do

zwiêkszenia po³owów ryb ma³ocennych i jednoczeœnie dostarczyæ konsumentom pro-

duktów zawieraj¹cych cenne sk³adniki od¿ywcze. Innym efektem takich dzia³añ by³oby

przypomnienie smaku leszcza czy p³oci konsumentom, którzy czêsto ju¿ tego smaku nie

pamiêtaj¹, z uwagi na wiêksz¹ dostêpnoœæ na rynku produktów rybo³ówstwa i akwakul-

tury z innych gatunków ryb.
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Projekcja efektywnoœci ekonomicznej

produkcji wyrobów z ryb ma³ocennych

Joanna Krupska, Adam Mytlewski, Olga Szulecka

Zak³ad Ekonomiki Rybackiej, Morski Instytut Rybacki – Pañstwowy Instytut Badawczy

Wstêp

Kluczowym aspektem popularyzacji produktów z ryb ma³ocennych w Polsce jest ich

potencja³ ekonomiczny i zyskownoœæ. Parametry te s¹ niezbêdnym warunkiem podjêcia

przez przedsiêbiorców wyzwañ polegaj¹cych na sfinansowaniu inwestycji a nastêpnie

prowadzeniu biznesu. Efektywnoœæ produkcji warunkowana jest kilkoma kluczowymi

elementami takimi jak organizacja pracy, skala produkcji i rynki sprzeda¿y. Niew¹tpliwie

ka¿dy z tych elementów determinuje indywidualnie przedsiêwziêcia i ich efektywnoœæ.

Warunkiem powodzenia tego typu przedsiêwziêæ, jest systematyczny dostêp do

surowca. Od lat zmniejszaj¹ siê po³owy ryb okreœlanych mianem ma³ocennych tj. ma³ych

i œrednich leszczy, ma³ych p³oci i kr¹pi. Rybacy nie s¹ jednak zainteresowani ich pozy-

skaniem z uwagi na uci¹¿liwoœci przy po³owie a nisk¹ cenê tych ryb, wynikaj¹c¹ z trudno-

œci w obróbce zarówno przez gospodarstwa rybackie, jak i konsumentów. Sytuacja taka

by³a ju¿ wskazywana pod koniec ubieg³ego wieku, kiedy to w badaniach 15 gospodarstw

rybackich p³oæ M jako gatunek ma³ocenny zakwalifikowa³o 10 z nich, kr¹pia 11, a leszcza

M (wraz z N) – 12 podmiotów (Mickiewicz 2000). Wyniki badañ przeprowadzonych

w ramach omawianego projektu „Zmniejszenie negatywnego wp³ywu rybactwa œród-

l¹dowego na œrodowisko wodne poprzez innowacyjne zagospodarowanie ma³ocennych

gatunków ryb” w 2021 roku przez Instytut Rybactwa Œródl¹dowego wœród 28 gospo-

darstw rybackich (szerzej opisane w rozdziale M. Mickiewicza) pozwoli³y na uznanie za

gatunek ma³ocenny równie¿ leszcza w sortymencie S.

Jednym z istotnych za³o¿eñ sukcesu popularyzacji produktów z ryb ma³ocennych

powinna byæ bardziej zmechanizowana obróbka ryb przez gospodarstwa rybackie
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i zaoferowanie konsumentom produktów o charakterze ¿ywnoœci wygodnej, gotowej do

spo¿ycia RTE – ready-to-eat lub do obróbki cieplnej RTC – ready-to-cook.

W ramach projektu opracowano trzy rodzaje wyrobów z ryb ma³ocennych, dwa wyro-

by RTE i jeden RTC, które spe³niaj¹ wymagania prawne z zakresu bezpieczeñstwa ¿yw-

noœci oraz uzyska³y akceptacjê konsumentów. Ich wdro¿enie wymaga jednak okreœlenia

ekonomiki ich produkcji. St¹d te¿ celem badañ by³a projekcja kosztu jednostkowego

wytworzenia produktów z ryb ma³ocennych opracowanych w ramach projektu, a tak¿e

analiza potencjalnej mar¿y brutto dla tych wyrobów.

1. Pulpety z p³oci z kasz¹ pêczak w sosie

pomidorowym. Produkt sterylizowany

Pierwszym analizowanym z punktu widzenia efektywnoœci ekonomicznej produktem

z ryb ma³ocennych s¹ pulpety z p³oci. Partia pilota¿owa tych produktów wykonana

zosta³a w formie produkcji ma³oskalowej dedykowanej dla ma³ych i œrednich podmiotów.

Postaæ produktu to s³oiki z zawartoœci¹ pulpetów z miêsa p³oci z kasz¹ pêczak w sosie

pomidorowym (o masie netto 260 g) (fot. 1). Produkt jest sterylizowany, a zatem przysto-

sowany jest do d³ugoterminowego przechowywania w temperaturze pokojowej.

Celem niniejszej analizy jest ustalenie kosztu jednostkowego produktu i ocena mo¿li-

wej do osi¹gniêcia mar¿y brutto jak¹ mo¿e uzyskaæ producent niniejszego wyrobu.
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Mar¿a brutto jest ró¿nic¹ pomiêdzy jednostkowym kosztem bezpoœrednim wytworzenia

produktu a mo¿liw¹ do uzyskania cen¹ rynkow¹. Koszt bezpoœredni to suma wszystkich

kosztów, jakie musi ponieœæ dodatkowo istniej¹cy podmiot, aby uruchomiæ i przeprowa-

dziæ odpowiednie procesy produkcyjne (Jerzemowska 2006). Przyjêto za³o¿enie oceny

efektywnoœci - a wiêc sprawnoœci dzia³ania mierzonej stosunkiem efektów pieniê¿nych

w relacji do poniesionych nak³adów ujmowanych wartoœciowo (Sza³ucki i in. 2017) - pro-

dukcji tego wyrobu przez gospodarstwo rybackie, wspó³pracuj¹ce w projekcie, reali-

zuj¹ce po³owy ryb ma³ocennych, bowiem tego typu podmioty s¹ g³ównymi odbiorcami

rezultatów projektu. Koszt bezpoœredni nie obejmuje zatem kosztów ogólnych zarz¹du,

kosztów sta³ych jakie ponosi przedsiêbiorstwo niezale¿nie od uruchomienia opisywane-

go przedsiêwziêcia. Z racji ma³oskalowoœci produkcji przyjêto równie¿ za³o¿enie, ¿e taki

podmiot dysponuje miejscem do realizacji procesów produkcyjnych (pomieszczenie,

przy³¹cze energetyczne i wodne itd.) i kosztów takich nie rozliczano na produkty, bo s¹

niezale¿ne od przedsiêwziêcia.

Z racji braku dostêpnoœci ofert produktów z ryb ma³ocennych o identycznej masie,

jako Ÿród³o informacji o cenach wyrobów gotowych przyjêto produkty o innych gramatu-

rach przeliczaj¹c je na 260 g produktu.

Niniejsz¹ projekcjê oparto na danych pochodz¹cych z pomiarów dokonywanych

w trakcie realizacji procesu (zu¿ycie materia³ów, czas operacji, skala odpadów itd.),

danych pochodz¹cych z rynku i z dokumentacji podmiotów realizuj¹cych pilota¿owe par-

tie produktów w projekcie (ceny materia³ów, energii, stawki godzinowe pracowników

itd.). Trzeci¹ grupê stanowi³y dane rynkowe pozyskane w drodze wywiadów, studiów

literaturowych oraz przegl¹du Ÿróde³ internetowych.

1.1. Charakterystyka procesu produkcyjnego

Proces produkcyjny pulpetów z p³oci z kasz¹ pêczak w sosie pomidorowym sk³ada

siê z trzech zasadniczych faz (rys. 1):

1. Fazy wstêpnej zwi¹zanej z procesami zaopatrzenia w surowce i ich wstêpnym przygo-

towaniem do produkcji (np. rozpakowaniem z opakowañ zbiorczych). Faza wstêpna

sk³ada siê z czynnoœci takich jak przyjêcie i kontrola jakoœci surowca (p³oæ M) (suro-

wiec, który mo¿na zastosowaæ w procesie mo¿e byæ œwie¿y lub mro¿ony), przyjêcie

materia³ów pomocniczych tj. np. przyprawy, koncentrat, warzywa oraz przyjêcie opa-

kowañ (tj. np. s³oiki, zakrêtki, etykiety, kartony).

2. Fazy g³ównej tj. fazy wytwórczej podstawowej, która sk³ada siê z dwóch etapów:

� przetwórstwa wstêpnego – polegaj¹cego g³ównie na odzyskaniu z ryb roz-

drobnionego miêsa (miêsa separowanego – mechanicznie oddzielonych
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produktów rybo³ówstwa), pozbawionego czêœci niejadalnych (oœci, skóry,

³usek itd.). W szczególnoœci faza ta obejmuje takie czynnoœci jak mycie ryb,

usuniêcie œluzu, od³uszczanie (w przypadku wytwarzania produktu

z surowca mro¿onego), odg³awianie, patroszenie, doczyszczanie i pako-

wanie w worki pró¿niowe (w przypadku wytwarzania produktu z surowca

mro¿onego), mro¿enie i rozmra¿anie (w przypadku wytwarzania produktu

z surowca mro¿onego), rozciêcie ryby, doczyszczanie jamy brzusznej

i mycie, separacja mechaniczna.

� przetwórstwa w³aœciwego – polegaj¹cego na wytworzeniu produktu koñco-

wego z separowanego miêsa i pozosta³ych sk³adników. Na ten etap

sk³adaj¹ siê takie czynnoœci jak: przygotowanie masy rybnej na pulpety

z rozdrobnionego miêsa i dodatków, formowanie pulpetów, przygotowanie

zalewy (sosu), pakowanie pulpetów do s³oików, zalewanie sosem, steryli-

zacja, kontrola jakoœci zamkniêcia.

3. Fazy koñcowej obejmuj¹cej czynnoœci zwi¹zane z przygotowaniem do sprzeda¿y

wytworzonych wyrobów. W fazie tej realizuje siê zadania zwi¹zane z przygotowaniem

do handlu oraz przechowywaniem produktów. Faza koñcowa sk³ada siê z czynnoœci

takich jak doczyszczanie s³oików i ich etykietowanie, konfekcjonowanie/pakowanie

w opakowania zbiorcze, przechowywanie wyrobów gotowych w magazynie do

momentu odbioru przez klienta.

W trakcie fazy g³ównej powstaj¹ odpady poprodukcyjne oraz produkty uboczne. Pro-

ces zagospodarowania odpadów poprodukcyjnych nie by³ przedmiotem analizy ekono-

micznej w niniejszym projekcie, a badania dotyczy³y jedynie okreœlenia wartoœci kory-

guj¹cych wydajnoœæ produkcji (surowcow¹ i produktow¹) (Krupska 2016, Bykowski i in.

1996).

1.2. Technika i organizacja produkcji

Ocena efektywnoœci ekonomicznej projektowanego modelu zagospodarowania ryb

ma³ocennych w obiekcie bêd¹cym w u¿ytkowaniu Gospodarstwa Rybackiego, wyma-

ga³a przyjêcia szeregu za³o¿eñ szczegó³owych takich jak:

Przedmiotem projekcji ekonomicznych jest linia ma³oskalowa – realizuj¹ca zapotrze-

bowanie maksymalne, mo¿liwe do realizacji przy jednej zmianie produkcyjnej (8 h).

Przy za³o¿eniu wykorzystania autoklawu o poj. 50 l produkcja maksymalna to 80

s³oików dziennie. W trakcie jednej zmiany mo¿liwe s¹ do zrealizowania 2 pe³ne cykle pro-

dukcyjne tj. 40 s³oików wyrobu gotowego na ka¿dy cykl. Autoklaw mieœci 3 kosze steryli-

zacyjne. Do ka¿dego z koszy mo¿liwe jest w³o¿enie s³oików z pulpetami o masie 260 g
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w 2 warstwach. 2 kosze sterylizacyjne mieszcz¹ po 14 s³oików (razem 28 s³oików), trzeci

kosz mieœci 13 s³oików, co razem daje 41 s³oików mieszcz¹cych siê w autoklawie na

jeden proces sterylizacji. Po zakoñczeniu procesu sterylizacji jeden s³oik zostaje prze-

znaczony na tzw. straty ze wzglêdu na umieszczony w nim czujnik temperatury, zastoso-

wany w celu potwierdzenia prawid³owoœci przebiegu procesu sterylizacji.

£¹czna zdolnoœæ produkcyjna dla opisywanej linii wynosi wiêc 80 szt. Wartoœæ tê

oszacowano uwzglêdniaj¹c 2 s³oiki wyrobu gotowego straty dziennie, co wynika z obser-

wacji szczelnoœci zamkniêcia, prób organoleptycznych i strat materia³owych. D³ugoœæ

cyklu wynika z czasu trwania procesu sterylizacji. Praca autoklawu na 1 cykl dla 40

s³oików trwa wraz z operacjami dodatkowymi 3 godz. Przy jednej zmianie produkcyjnej

mo¿na wiêc maksymalnie wykonaæ 2 cykle sterylizacji dziennie.

Produkcja roczna – przy za³o¿eniu 250 dni roboczych/rok i ca³orocznego zapotrze-

bowania wynosi przy tych za³o¿eniach 20 tys. sztuk wyrobu gotowego.

Linia ma³oskalowa do produkcji pulpetów to uk³ad z³o¿ony z zestawu maszyn

i urz¹dzeñ niezbêdnych technologicznie i zweryfikowanych w trakcie opracowywania

procesu wytwarzania produktu (tab. 1).

Zestaw urz¹dzeñ wyceniony zosta³ wed³ug cen zakupu (netto) zrealizowanych

w okresie 2022-2023. £¹czna wartoœæ nak³adów inwestycyjnych wynios³a 118,8 tys. z³

netto. Czêœæ urz¹dzeñ zosta³a jednorazowo umorzona (o wartoœci poni¿ej 10 tys. z³),

pozosta³e amortyzowane stawk¹ 20%.

Tabela 1

Komponenty linii ma³oskalowej do produkcji pulpetów z p³oci

Maszyny/Urz¹dzenia
£¹czna wartoœæ urz¹dzeñ linii

ma³oskalowej (z³)

Od³uszczarka (elektryczny skrobak do ryb)

118789

Modu³owy zestaw do patroszenia ryb

Szczotka do doczyszczania jamy brzusznej

Separator

Autoklaw

Nó¿ do odg³awiania w³asny/ nie uwzglêdniono

MroŸnia, w przypadku wykorzystania surowca mro¿onego w³asna/ nie uwzglêdniono

Nak³ady na liniê ma³oskalow¹ okreœliæ mo¿na jako umiarkowane co do wartoœci, jed-

nak nale¿y liczyæ siê z faktem, ¿e ich zakup mo¿e byæ wyd³u¿ony w czasie. Warto zwróciæ

równie¿ uwagê na optymalizacjê parametrów technicznych i dopasowanie wydajnoœci

i wielkoœci urz¹dzeñ do specyfiki zak³adu przetwórczego (orientacja na ograniczenie

w¹skich garde³ produkcji).
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1.3. Zu¿ycie materia³ów i energii

Do produkcji pulpetów na linii ma³oskalowej u¿yto p³oci w sortymencie M. Koszt

zakupu kilograma tej ryby wynosi³ 4,8 z³. Jest to surowiec rybny, który nie znajduje

powszechnie du¿ego zastosowania w przetwórstwie, a jego znaczenie handlowe jest

niewielkie. Zgodnie z informacjami udzielonymi przez gospodarstwa rybackie, dostêp do

surowca w ci¹gu roku jest zró¿nicowany – przez okres ok. 6 miesiêcy (miesi¹ce wiosn¹

i 3 miesi¹ce jesieni¹ kiedy temperatura wody jest odpowiednia i mo¿liwe jest stawianie

¿aków, a jesieni¹ mo¿liwe s¹ tak¿e po³owy niewodami) gospodarstwo po³awia ryby, st¹d

te¿ dysponuje surowcem œwie¿ym. Przez pozosta³e 6 miesiêcy mo¿e wykorzystaæ suro-

wiec mro¿ony.

Zarówno w projekcie, jak i w za³o¿eniu modelowym mro¿enie odbywa siê we

w³asnym zakresie, a urz¹dzenie tj. mroŸnia nie jest wliczone w nak³ady inwestycyjne.

Przyj¹æ mo¿na koszt mro¿enia ryb w mroŸni na poziomie 2 z³/kg miesiêcznie (na moment

analizy VAT 0%). Œredni cykl rotacji surowca (czyli d³ugoœæ przebywania w mroŸni to 3

miesi¹ce). Do pe³nego wykorzystania zdolnoœci produkcyjnych linii ma³oskalowej do

produkcji pulpetów niezbêdne jest wiêc dziennie zapotrzebowanie na surowiec w iloœci

zaledwie 13,5 kg surowca (w postaci ca³ych ryb).

W procesie produkcyjnym za³o¿yæ nale¿y ubytki wynikaj¹ce z koniecznoœci monito-

ringu procesów sterylizacji i naturalne ubytki zwi¹zane z czynnikami losowymi. Przyjêto

tu nastêpuj¹ce za³o¿enia:

� Ka¿de zu¿ycie danego materia³u (sk³adnika wyrobu, tj. surowca oraz

dodatków) zosta³o skorygowane (powiêkszone) o wspó³czynnik odpa-

dów/ubytków powstaj¹cy w trakcie procesu produkcji.

� Ka¿da partia produktu jest pomniejszana o jeden s³oik – do autoklawu wsta-

wianych jest 41 s³oików, do sprzeda¿y pozostaje jedynie 40. Jeden s³oik

wyrobu gotowego jest przeznaczany na straty – wynika to z koniecznoœci

rejestracji parametrów procesu sterylizacji.

� W procesie produkcji ryb ma³ocennych powstaj¹ odpady – projekt nie kon-

centruje siê jednak na formach zagospodarowania odpadów rybnych. Jed-

nak¿e ich wykorzystanie np. g³ów stanowi¹cych porcje do zupy rybnej

mo¿e przyczyniæ siê do zwiêkszenia ekonomiki produkcji tych wyrobów.

Kolejnym elementem niezbêdnym do produkcji pulpetów s¹ opakowania. Podstawo-

wym opakowaniem jest s³oik o pojemnoœci 330 ml z zakrêtk¹ szeœciozaczepow¹ o œred-

nicy 82 mm. Dodatkowymi elementami opakowania s¹ etykiety, kartony zbiorcze (do któ-

rych mieœci siê 12 szt. wyrobu gotowego), folia termokurczliwa i inne.
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1.4. Ekonomika procesu produkcyjnego

Koszty bezpoœrednie to koszty jakich poniesienie jest niezbêdne do wytworzenia

wyrobu gotowego. Nie obejmuj¹ kosztów funkcjonowania firmy, takich jak administracja

czy budynek, w którym zostanie zainstalowana linia ma³oskalowa (Sierpiñska i Jachna

2004). W analizie przyjêto, ¿e te wspomniane koszty sta³e s¹ kosztami firm, które s¹

ponoszone niezale¿nie od uruchomienia analizowanego przedsiêwziêcia. Celem analizy

jest zatem analiza przedsiêwziêcia, a nie ca³ego przedsiêbiorstwa (G³odziñski 2017, Har-

tenberger-Liszek i in. 2021) (np. gospodarstwa rybackiego). Bior¹c pod uwagê przedsta-

wione wczeœniej za³o¿enia odnoœnie procesu technologicznego i jego kosztoch³onnoœci

uzyskano nastêpuj¹ce wartoœci kszta³tuj¹ce jednostkowy koszt wytworzenia produktu,

które przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2

Koszty jednostkowe podstawowych nak³adów zwi¹zanych z produkcj¹ pulpetów z p³oci

Specyfikacja J. m.
Koszt jednostkowy w z³

jednostki nak³adu
�ród³o informacji

Koszt miêsa separowanego
kg miêsa

separowanego
21,52

kalkulacja w³asna na
podstawie pomiarów

i danych GR

Koszt robocizny, energii i wody na 1
kg wytworzenia miêsa
separowanego

kg 5,5 dane GR

Koszt zu¿ycia wody m3 15 dane GR

Koszt zu¿ycia energii elektrycznej kWh 2 dane GR

Amortyzacja rok
0,2 wartoœci urz¹dzeñ
w linii ma³oskalowej

rocznie

kalkulacja w³asna na
podstawie pomiarów

i danych GR

Z przeprowadzonych kalkulacji wynika, i¿ koszt jednostkowy wytworzenia pulpetów

z p³oci z kasz¹ pêczak w sosie pomidorowym 260 g (produkt sterylizowany) wynosi na

dzieñ 20.06.2023 r., po uwzglêdnieniu wy¿ej wymienionych kosztów – 9,04 z³ za sztukê

wyrobu gotowego.

Punktem odniesienia do kosztu jednostkowego bezpoœredniego wytworzenia pulpe-

tów s¹ ceny porównywalnych produktów. W ramach badañ rynku nie znaleziono bezpo-

œrednich konkurentów dla analizowanego produktu, gdy¿ takich wyrobów na rynku jesz-

cze nie oferowano. Porównanie jest jednak mo¿liwe w odniesieniu do produktów podob-

nych z przeliczeniem na kg produktu.
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Taki benchmark mo¿na zrobiæ dla dwóch wyrobów o wy¿szej masie tj. kuleczek ryb-

nych w zalewie s³odko-kwaœnej z mixem super hots oraz klopsików rybnych w sosie

pomidorowym. Wartoœci przeliczone na kg zestawiono w tabeli 3.

Tabela 3

Produkty konkurencyjne do pulpetów z p³oci

Produkt
Masa produktu

(g)
Cena detaliczna
sprzeda¿y (z³)

Cena za kg (z³)

Kuleczki rybne w zalewie s³odko-kwaœnej
z mixem super hots

650 29,99 46,14

Klopsiki rybne w sosie pomidorowym 450 30,00 66,67

Œrednia cena detaliczna uzyskiwana na kilogram wyrobu analizowanych produktów

wynios³a 56,40 z³ za kilogram wyrobu sterylizowanego. Tak¹ wartoœæ przeliczeniow¹ tej

ceny przyjêto do dalszych kalkulacji. Przeliczaj¹c to na gramaturê wyrobu uzyskano war-

toœæ 14,66 z³otego jako ceny rekomendowanej rynkowo. Mo¿na jednak zastrzec, ¿e przy

odpowiednim marketingu (zwi¹zaniu z miejscem sprzeda¿y i lokalnym pochodzeniem

surowca) mo¿liwe jest uzyskanie wy¿szych cen.

Analizuj¹c uzyskane wyniki obliczeñ mo¿na stwierdziæ, ¿e mar¿a brutto (Stabry³a

2010) na pulpetach z kasz¹ pêczak w sosie pomidorowym jest dodatnia i wynosi:

Mbp = Cdp – Kjp = 14,66 z³ – 9,04 z³ = 5,62 z³

gdzie,

Mbp – potencjalna mar¿a brutto na pulpetach z p³oci,

Cdp – cena detaliczna pulpetów z p³oci,

Kjp – koszt jednostkowy produkcji s³oika pulpetów z p³oci.

Mo¿na zauwa¿yæ, ¿e mar¿a wynikaj¹ca z ró¿nicy miêdzy cen¹ rynkow¹ a kosztem

jednostkowym produkcji daje szanse na lokowanie produktu na rynku – zw³aszcza lokal-

nym, skierowanym g³ównie do turystów. Obliczenia dokonywano w okresie, gdy tego

typu produkty by³y ze wzglêdów na wprowadzone tarcze inflacyjne objête stawk¹ podat-

ku VAT równ¹ 0%. Mar¿a brutto na poziomie 38% daje mo¿liwoœci w zakresie sprzeda¿y

bezpoœredniej lub przyjmuj¹c wykorzystanie poœrednika detalicznego z mar¿¹ na pozio-

mie 20% pozostawia nadal produkcjê rentown¹.

Wa¿nym elementem analizy jest równie¿ przyjêta cena surowca (ryb ma³ocennych).

Do analiz za³o¿ono cenê rynkow¹ zakupu od rybaków. Gdyby jednak przyj¹æ za³o¿enie,

¿e ryby ma³ocenne s¹ przy³owem (a tak de facto jest dla gospodarstw rybackich z zatrud-

nionymi rybakami) to wartoœæ tych ryb do kalkulacji wynosiæ powinna zero.
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2. Pasztet z leszcza z ¿urawin¹. Produkt sterylizowany

Drugim produktem, którego partiê pilota¿ow¹ poddano analizie jest pasztet z leszcza

z ¿urawin¹ – produkt sterylizowany o masie netto 160 g (fot. 2).

Pasztety rybne ciesz¹ siê zainteresowaniem klientów, a przy tym wpisuj¹ siê dosko-

nale w mo¿liwoœci zagospodarowania ryb ma³ocennych. Omawiany produkt opakowany

jest w naczynie szklane – s³oik. Pasztet jest gotowy do spo¿ycia zarówno na zimno, jak

i po podgrzaniu.

2.1. Charakterystyka procesu produkcyjnego

Proces produkcji jest zbli¿ony do produkcji pulpetów zarówno w kwestii opakowania

jak i faz. Schemat przebiegu przedstawiono na rys. 2.

Podobnie jak w przypadku pulpetów proces produkcji (Rudziñski 2017, Krupska

2016) pasztetu z leszcza z ¿urawin¹, sk³ada siê z trzech zasadniczych faz:

1. Fazy wstêpnej zwi¹zanej z procesami zaopatrzenia (przygotowaniem produkcji). Na

fazê wstêpn¹ tego procesu sk³adaj¹ siê czynnoœci takie jak przyjêcie i kontrola jakoœci

surowca (leszcz M) (surowiec, który mo¿na zastosowaæ w procesie mo¿e byæ œwie¿y
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lub mro¿ony), przyjêcie materia³ów pomocniczych (tj. np. przyprawy, koncentrat,

warzywa) oraz przyjêcie opakowañ (tj. np. s³oiki, zakrêtki, etykiety, kartony).

2. Fazy g³ównej tj. fazy wytwórczej podstawowej, która sk³ada siê z:

a) przetwórstwa wstêpnego – polegaj¹cej na odzyskaniu z ryb ca³ych rozdrobnione-

go miêsa (miêsa separowanego – mechanicznie oddzielonych produktów rybo³ówstwa)

pozbawionego czêœci niejadalnych. Na fazê t¹ sk³adaj¹ siê czynnoœci takie jak mycie ryb,

usuniêcie œluzu, od³uszczanie (w przypadku wytwarzania produktu z surowca mro¿one-

go), odg³awianie, patroszenie, doczyszczanie i pakowanie w worki pró¿niowe (w przy-

padku wytwarzania produktu z surowca mro¿onego), mro¿enie i rozmra¿anie (w przy-

padku wytwarzania produktu z surowca mro¿onego), rozciêcie ryby, doczyszczanie

jamy brzusznej i mycie, separacja mechaniczna.

b) przetwórstwa w³aœciwego – polegaj¹cej na wytworzeniu z separowanego miêsa

produktu koñcowego tj. przygotowanie masy rybnej z otrzymanego miêsa i dodatków,

pakowanie farszu do s³oików, sterylizacja, kontrola jakoœci zamkniêcia.

3. Fazy koñcowej obejmuj¹cej czynnoœci zwi¹zane z konfekcjonowaniem i magazyno-

waniem wyrobów gotowych. W tej fazie wykonywane jest doczyszczanie s³oików i ich

etykietowanie, konfekcjonowanie/pakowanie w opakowania zbiorcze, przechowywa-

nie wyrobów gotowych w magazynie do momentu odbioru przez klienta.

W trakcie procesu, a zw³aszcza podczas fazy g³ównej, powstaj¹ odpady poprodukcyjne

oraz produkty uboczne. Proces ten jednak nie by³ przedmiotem analizy niniejszego projektu.

2.2. Technika i organizacja produkcji

Podobnie jak w przypadku pulpetów z p³oci równie¿ linia produkcyjna do produkcji

pasztetu z leszcza jest lini¹ ma³oskalow¹. Jest to ci¹g produkcyjny z³o¿ony z zestawu

maszyn i urz¹dzeñ niezbêdnych technologicznie i zweryfikowanych w trakcie opracowy-

wania procesu wytwarzania produktu (tab. 4).
Tabela 4

Komponenty linii ma³oskalowej do produkcji pasztetu z leszcza

Maszyny/Urz¹dzenia
£¹czna wartoœæ urz¹dzeñ linii

ma³oskalowej (z³)

Od³uszczarka (elektryczny skrobak do ryb)

118789

Modu³owy zestaw do patroszenia ryb

Szczotka do doczyszczania jamy brzusznej

Separator

Autoklaw

Nó¿ do odg³awiania w³asny/ nie uwzglêdniono

MroŸnia, w przypadku wykorzystania surowca mro¿onego w³asna/ nie uwzglêdniono
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Zestaw urz¹dzeñ wyceniony zosta³ wed³ug cen zakupu (netto) zrealizowanych

w okresie 2022-2023. £¹czna wartoœæ nak³adów inwestycyjnych wynios³a 118,8 tys. z³

netto. Czêœæ urz¹dzeñ zosta³a jednorazowo umorzona (o wartoœci poni¿ej 10 tys. z³),

pozosta³e amortyzowane stawk¹ 20%.

Ocena efektywnoœci ekonomicznej przedsiêwziêcia polegaj¹cego na zagospodaro-

waniu ryb ma³ocennych z wykorzystaniem aktywów bêd¹cych w u¿ytkowaniu Gospo-

darstwa Rybackiego, wymaga³a przyjêcia szeregu za³o¿eñ takich jak:

– Ze wzglêdu na niewielk¹ poda¿ surowca i koniecznoœæ maksymalizacji wykorzy-

stana zostanie linia ma³oskalowa przy organizacji jednej zmiany produkcyjnej.

– Przy wykorzystaniu autoklawu o poj. 50 l, efektywna zdolnoœæ produkcyjna takiej

linii wynosi 52 s³oiki wyrobu gotowego na jeden cykl produkcyjny (mimo pojem-

noœci autoklawu 53 szt.). W ci¹gu jednozmianowego dnia realizowane s¹ wiêc

dwa cykle produkcyjne. Nominalna zdolnoœæ produkcyjna wynosi wiêc 104 szt.

dziennie jednak pomniejszona musi byæ o 2 s³oiki, ze wzglêdu na straty zwi¹zane

z kontrol¹ procesu sterylizacji. D³ugoœæ trwania procesu sterylizacji wraz z opera-

cjami dodatkowymi wynosi 3 godz. Przy jednej zmianie produkcyjnej mo¿na wiêc

przeprowadziæ maksymalnie 2 cykle sterylizacji.

– Produkcja roczna – przy za³o¿eniu 250 dni roboczych w roku i pe³nej poda¿y

przez ca³y rok wynosi zatem 26 tys. sztuk wyrobu gotowego.

– Surowiec:

� Rodzaj surowca to leszcz w rozmiarze M wystêpuj¹cy w formie œwie¿ej lub

mro¿onej;

� Dostêp do surowca jest zró¿nicowany – przez okres ok. 6 miesiêcy w roku

(3 miesi¹ce wiosn¹ i 3 miesi¹ce jesieni¹ kiedy temperatura wody jest odpo-

wiednia i mo¿liwe jest stawianie ¿aków, a jesieni¹ mo¿liwe s¹ tak¿e po³owy

niewodami) po³awia ryby, st¹d te¿ dysponuje surowcem œwie¿ym. Przez

pozosta³e 6 miesiêcy mo¿e wykorzystaæ surowiec mro¿ony;

� Mro¿enie odbywa siê we w³asnym zakresie i zosta³o ujête w kosztach pro-

dukcji w sposób zrycza³towany. Koszt mro¿enia ryb w mro¿ni zosta³ okre-

œlony przez gospodarstwa na poziomie 2 z³/kg miesiêcznie (na moment

analizy VAT 0%). Przyjêto za³o¿enie, ¿e surowiec mro¿ony œrednio przeby-

wa w mro¿ni 3 miesi¹ce;

� Dziennie zapotrzebowanie na surowiec to nieca³e 25 kg surowca (ca³ej

ryby).

– Odpady, ubytki:
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� Na ka¿dy komponent wyrobu tj. surowiec oraz dodatki nale¿y przyj¹æ

korektê, dotycz¹c¹ iloœci odpadów/ubytków powstaj¹cych w trakcie proce-

su produkcji;

� Przyjêta technologia generuje równie¿ standardowe straty wyrobów goto-

wych. Autoklaw mieœci jednorazowo 53 s³oiki, jednak do sprzeda¿y pozo-

staje jedynie 52 sztuki, 1 s³oik przeznaczany jest na straty ze wzglêdów

koniecznoœci rejestracji parametrów procesu sterylizacji. Mimo, ¿e w opisy-

wanym procesie powstaj¹ odpady – projekt nie zajmuje siê formami zago-

spodarowania tych produktów ubocznych. Jednak¿e ich wykorzystanie np.

g³ów stanowi¹cych porcje do zupy rybnej mo¿e przyczyniæ siê do zwiêksze-

nia ekonomiki produkcji tych wyrobów.

– Opakowania – do produkcji niezbêdny jest zakup s³oika TO-250 wraz z zakrêtk¹

szeœciozaczepow¹ o œrednicy 82 mm. Na s³oik przykleja siê rêcznie etykiety (ety-

kieta samoprzylepna) o wymiarach 28 cm x 3 cm. Opakowaniem zbiorczym jest

karton, do którego mieœci siê 12 sztuk wyrobu gotowego. Ka¿da warstwa wyro-

bów jest w nim prze³o¿ona przek³adk¹.

2.3. Ocena efektywnoœci ekonomicznej produkcji pasztetu z leszcza

z ¿urawin¹

Podstawowym kryterium ekonomicznym oceny produkcji pasztetów z leszczy M s¹

koszty wytworzenia a zaw³aszcza koszt jednostkowy produkcji (Jerzemowska i in. 2006)

przypadaj¹cy na opakowanie tego wyrobu. Przedsiêwziêcie polegaj¹ce na ca³orocznej

produkcji wymaga poniesienia nastêpuj¹cych kosztów rodzajowych:

– koszty pracy (25 z³/h), pr¹du (2 z³ brutto za kWh), wody i œcieków (15 z³ brutto za

m3) na wytworzenie 1 kg miêsa separowanego z ryb ma³ocennych oszacowano

w wysokoœci 5,5 z³ na kg produktu;

– koszt zakupu surowca œwie¿ego, zosta³ przyjêty w kalkulacji w wartoœci 3 z³ za kg

ca³ej ryby. W wyniku kalkulacji (uwzglêdniaj¹cej surowiec œwie¿y i mro¿ony) usta-

lono ca³kowity œredni koszt 1 kg miêsa separowanego na poziomie 17,27 z³.

Oprócz wsadu rybnego – miêsa separowanego z leszcza M uwzglêdniono dodat-

ki takie jak ciecierzyca, ¿urawina suszona, koncentrat pomidorowy, olej rzepako-

wy, proszek jajowy, m¹ka kukurydziana, mleko w proszku, cukier, sól, bu³ka tarta,

pieprz, ga³ka muszkato³owa.

– amortyzacjê przyjêto w wysokoœci 20% przedstawionego wczeœniej spisu

urz¹dzeñ linii ma³oskalowej do produkcji pasztetu i wynios³a ona 1,026 z³ na

s³oik.
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Z przeprowadzonych kalkulacji wynika, i¿ koszt jednostkowy wytworzenia produktu

„Pasztet z leszcza z ¿urawin¹. Produkt sterylizowany” o masie netto 160 g wyniós³ na

dzieñ 20.06.2023 r., po uwzglêdnieniu wy¿ej wymienionych kosztów 7,32 z³ za sztukê

wyrobu gotowego.

Przedstawiony koszt jednostkowy mo¿na odnieœæ do cen wyrobów konkurencyjnych

na rynku. Porównanie ma daæ odpowiedŸ o wysokoœci mo¿liwej mar¿y jak¹ producenci

mog¹ zrealizowaæ lub jest informacj¹ co do pozycjonowania oferty np. poprzez dodawa-

nie wartoœci wizerunkowych.

W tym celu zestawiono ceny detaliczne kilku produktów rybnych funkcjonuj¹cych na

rynku. Ze wzglêdu na brak bezpoœrednich produktów konkurencyjnych porównanie

(podobnie jak w przypadku pulpetów) jest mo¿liwe w odniesieniu do produktów podob-

nych z przeliczeniem na kg produktu. Taki benchmark mo¿na zrealizowaæ w stosunku do

wyrobów przedstawionych w tabeli 5.

Tabela 5

Ceny wyrobów konkurencyjnych w stosunku do pasztetu z leszcza

Nazwa Masa (g) Sk³ad Cena (z³)
Cena za kg

(z³)

Pasztet rybny
z Grêbowa w s³oiku

200 g
To³pyga i karp pieczone (80%), œmietana,
jajka, sól, koper, bu³ka tarta, stabilizator:
karagen.

27,99 139,95

Pasztet z karpiem
wêdzonym bio

175 g

Farsz z KARPIA (Cyprinus carpio)* 39%,
KARP (Cyprinus carpio) wêdzony* 19%,
fasola bia³a gotowana*, pieczone warzywa*
(pietruszka*, cebula*, olej rzepakowy*,
rozmaryn*), ŒMIETANA* (z MLEKA), sól,
pieprz*, przyprawa* (koperek*, cebula*,
trawa cytrynowa*, czosnek*, bazylia*,
pigwowiec owoc*, majeranek*, tymianek*,
macierzanka*, pieprz czarny*, sok
z pigwowca*, skórka cytrynowa* (w ró¿nych
proporcjach)). (*certyfikowany sk³adnik
ekologiczny).

27,27 155,83

Pasztet z ryb
s³odkowodnych –
zapiekany (foremka
aluminiowa)

250 g
Ryba 95% (leszcz, to³pyga), jaja, majonez,
¿urawina, olej rzepakowy, cebula, sól,
pieprz.

20 80

�ród³o: Allegro 2023.

Dwa z produktów s¹ opakowane w s³oiki natomiast trzeci w foremkê i jest wyrobem,

garma¿eryjnym o krótkim terminie przydatnoœci do spo¿ycia. Dodatkowo ostatni

wytworzony z leszcza i to³pygi, natomiast wyroby w s³oikach z karpia i to³pygi. Ceny za

kg wyraŸnie wskazuj¹, ¿e producenci ¿¹daj¹ wyraŸnie wy¿szych cen za tak opakowane
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produkty. Œrednia cena za kilogram trzech przedstawionych wyrobów wynios³a 125,26

z³ natomiast wyrobów s³oikach a¿ 147,89 z³. Bior¹c pod uwagê wielkoœci œrednie ceny

produktów konkurencyjnych s³oik analizowanego pasztetu 165 g powinien kosztowaæ

20,67 z³.

Analizuj¹c uzyskane wyniki obliczeñ mo¿na stwierdziæ, ¿e potencjalna mar¿a brutto

na pasztecie z leszcza z ¿urawin¹ jest dodatnia i wynosi:

Mbl = Cdl – Kjl = 20,67z³ – 7,32 z³ = 13,35 z³

gdzie,

Mbl – potencjalna mar¿a brutto na wyrobie,

Cdl – cena detaliczna s³oika pasztetu z ¿urawin¹,

Kjl – koszt jednostkowy produkcji s³oika pasztetu z ¿urawin¹.

Analizuj¹c uzyskane wyniki mo¿na zauwa¿yæ, ¿e mar¿a wynikaj¹ca z ró¿nicy miêdzy

cen¹ rynkow¹ a kosztem jednostkowym produkcji daje szansê na lokowanie produktu na

rynku –zw³aszcza lokalnym, skierowanym g³ównie do turystów. Obliczenia dokonywano

w okresie, gdy tego typu produkty by³y ze wzglêdów na wprowadzone tarcze inflacyjne

objête stawk¹ podatku VAT równ¹ 0%. Mar¿a brutto na poziomie 65% daje du¿e mo¿li-

woœci w zakresie sprzeda¿y bezpoœredniej lub przyjmuj¹c wykorzystanie poœrednika

detalicznego z mar¿¹ na poziomie 20% pozostawia nadal produkcjê wysoce rentown¹.

Podobnie jak w przypadku p³oci wa¿nym elementem analizy jest równie¿ przyjêta

cena surowca (ryb ma³ocennych) o czym wspomniano we wczeœniejszych czêœciach.

3. Filety nacinane z leszcza z przyprawami, g³êboko

mro¿one

Konsumentom znane s¹ ju¿ filety z karpia, dostêpne w restauracjach czy okresowo

w supermarketach. Jednak¿e filety z leszcza S, ze wzglêdu na trudniejsz¹ obróbkê, spo-

wodowan¹ budow¹ cia³a ryby, nie by³y do tej pory powszechnie dostêpne dla klientów.

Ponadto obecnoœæ rozwidlonych oœci w filecie z leszcza raczej sk³ania³a konsumentów

ku innym gatunkom rybom ni¿ leszcz. Jednak¿e nacinanie miêsa filetów bez przecinania

skóry pozwala na uzyskanie produktu „przyjaznego” dla konsumenta, ³atwego

w przyrz¹dzeniu i bezpiecznego w spo¿yciu. Filety œwie¿e (lub mro¿one) szczególnie ju¿

przyprawione s¹ ¿ywnoœci¹ wygodn¹: RTC – ready-to-cook – gotowe do obróbki ciepl-

nej. Charakteryzuj¹ siê tym, ¿e przed spo¿yciem musz¹ byæ poddane jedynie obróbce

cieplnej wybranej przez konsumenta finalnego, wymagaj¹ zatem np. sma¿enia, piecze-

nia, grillowania.
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3.1. Charakterystyka procesu produkcyjnego. Technika produkcji

Proces produkcyjny filetów nacinanych z leszcza z przyprawami, g³êboko

mro¿onych (fot. 3) podobnie jak w przypadku poprzednich produktów ma charakter trój-

fazowy (rys. 3).

Zasadnicz¹ ró¿nic¹ w stosunku do poprzednich wyrobów jest faza g³ówna i technika

jaka do tej fazy jest niezbêdna.

Proces produkcji nacinanych filetów z leszcza, sk³ada siê z trzech faz:

1. Fazy wstêpnej zwi¹zanej z procesami zaopatrzenia (przygotowaniem produkcji). Faza

wstêpna sk³ada siê z czynnoœci takich jak przyjêcie i kontrola jakoœci surowca, przyjê-

cie materia³ów pomocniczych tj. przyprawy do ryb i soli oraz przyjêcie opakowañ tj.

worków foliowych i opakowañ kartonowych jednostkowych i zbiorczych.

2. Fazy g³ównej tj. fazy wytwórczej podstawowej. Faza ta obejmuje takie czynnoœci jak:

mycie ryb, usuniêcie œluzu, od³uszczanie, odg³awianie, patroszenie, filetowanie (bez

mechanizacji), ew. podmra¿anie, nacinanie filetów. Podmra¿anie jest czynnoœci¹ jaka ze

wzglêdu na cechy fizyczne fileta z leszcza S poprawia skutecznoœæ i efektywnoœæ nacina-

nia, co zweryfikowano podczas opracowywania technologii wytwarzania produktu.

3. Fazy koñcowej obejmuj¹cej czynnoœci zwi¹zane z konfekcjonowaniem i magazyno-

waniem wyrobów gotowych. Faza koñcowa sk³ada siê z czynnoœci, takich jak:
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– pakowanie filetów poprzez zamykanie ich pró¿niowo w worki foliowe;

– sk³adowanie filetów – przechowywanie w mroŸni;

– etykietowanie, konfekcjonowanie i ewentualne pakowanie w opakowania zbiorcze.

W trakcie fazy g³ównej powstaj¹ odpady poprodukcyjne oraz produkty uboczne. Pro-

cesy te jednak nie by³y przedmiotem analizy niniejszego projektu, a odpady zosta³y jedy-

nie uwzglêdnione poprzez wspó³czynniki korekcyjne (np. odpad przy filetowaniu).

Realizacja procesu produkcji filetów nacinanych wymaga zastosowania odpowied-

niej konfiguracji maszyn i urz¹dzeñ. Ich weryfikacja nast¹pi³a podczas opracowywania

technologii wytwarzania produktu, potwierdzaj¹c u¿ytecznoœæ i zasadnoœæ ich u¿ycia.

Zestawienie maszyn i urz¹dzeñ przedstawiono w tabeli 6. Podobnie jak w przypadku

poprzednich produktów linia ma charakter ma³oskalowy i przy poni¿ej podanych za³o¿e-

niach jej wydajnoœæ wynosi 128 sztuk filetów dziennie. Wartoœæ pocz¹tkowych nak³adów

inwestycyjnych zwi¹zanych z uruchomieniem linii wynios³a 51,4 tys. z³ (bez nak³adów na

mroŸniê i zamykarkê pró¿niow¹).

Tabela 6

Zestawienie techniki linii do produkcji filetów nacinanych

Maszyna/urz¹dzenie Wartoœæ pocz¹tkowa netto (z³)

Od³uszczarka (elektryczny skrobak do ryb)

51386

Odg³awiarka

Modu³owy zestaw do patroszenia ryb

Szczotka do doczyszczania jamy brzusznej

Nacinarka rêczna

Nó¿
w³asne/nie uwzglêdniono

Sto³owa zamykarka pró¿niowa

3.2. Za³o¿enia technologiczne produkcji filetów nacinanych z leszcza

Ocena efektywnoœci ekonomicznej, a wiêc sprawnoœci gospodarowania, mierzonej

stosunkiem efektów pieniê¿nych do poniesionych nak³adów, ujmowanych wartoœciowo

(Sza³ucki i in. 2017), projektowanego modelu zagospodarowania ryb ma³ocennych

w obiekcie bêd¹cym w u¿ytkowaniu wspó³pracuj¹cego w projekcie gospodarstwa rybac-

kiego, wymaga³a przyjêcia szeregu za³o¿eñ o charakterze organizacyjnym, wykorzysty-

wanego surowca i technologii produkcji. Przede wszystkim konieczne by³o ustalenie:

– Dostêpu i jakoœci surowca. Wykorzystano ryby tj. leszcze w sortymencie S

(o masie od 500 do 1000 g). Dostêp do surowca by³ limitowany sezonowo. Wio-

sn¹, z uwagi na okresy ochronne dla innych ryb, nie jest mo¿liwy po³ów niewoda-

mi, st¹d te¿ produkcjê mo¿na realizowaæ w mniejszym zakresie, œrednio przez
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okres 40 dni po 15 sztuk ryb dziennie, jesieni¹, gdy prowadzi siê po³owy niewoda-

mi, produkcja mog³aby trwaæ 40 dni i przetwarzano by wówczas po 120 sztuk ryb.

Przyjêto, ¿e œrednia ryba u¿yta do produkcji filetów – leszcz w sortymencie S

wa¿y 750 g. Jednak im wiêksze osobniki leszczy S bêd¹ przeznaczone do obrób-

ki, tym wiêkszy bêdzie finalny produkt (dwa filety mro¿one).

– Zapotrzebowania na surowiec. £¹czne, niezbêdne zapotrzebowanie na surowiec

przy przedstawionych wy¿ej za³o¿eniach produkcyjnych wynios³o 4050 kg.

– Rocznej zdolnoœci produkcyjnej filetów. Przy za³o¿eniu wydajnoœci na poziomie

37,11% u¿ytego surowca (reszta stanowi odpad) mo¿liwe jest wytworzenie 1502,955

kg wyrobu gotowego w postaci nacinanych filetów. Zapotrzebowania na opakowania.

Przyjmuj¹c œredni¹ masê produktu na oko³o 250 g, œrednie zapotrzebowanie na opa-

kowania wynios³o 6012 sztuk. W projekcie przewidziano, oprócz opakowania foliowe-

go tak¿e zakup opakowania (rys. 5) z kartonu o wymiarach, po z³o¿eniu 28 cm wys.

i 23 cm szer., które zyska³o uznanie konsumentów. Jednak¿e w przypadku bezpo-

œredniej sprzeda¿y wyrobu konsumentom np. w sklepie firmowym, mo¿na zrezygno-

waæ z opakowania foliowego znakuj¹c opakowanie kartonowe jedynie etykiet¹ z nie-

zbêdnymi danymi. Wówczas koszt produkcji filetów bêdzie ni¿szy o 1,63 z³ netto.

– Podobnie jak w przypadku surowców do innych produktów z ryb ma³ocennych przy-

jêto za³o¿enie, ¿e mro¿enie wyrobu gotowego odbywa siê we w³asnym zakresie.

� Maksymalna pojemnoœæ komory/mroŸni wynosi 7 palet. Na palecie mo¿li-

we jest u³o¿enie 16 styroboxów, które zmieszcz¹ œrednio po 35 szt. wyrobu

gotowego (bez papierowego opakowania).

� Miesiêczny koszt mro¿enia 1 palety wyniós³ 169,29 z³, przy zu¿yciu energii

– 1500 kWh i koszcie 1 kWh wynosz¹cym 0,79 z³.

� Przyjêtoza³o¿enie, ¿ewyróbgotowyœrednioprzebywawmroŸni jedenmiesi¹c.

– Metoda zagospodarowania odpadów. W procesie produkcji filetów z ryb

ma³ocennych powstaj¹ odpady w skali ponad 60% wsadu surowcowego. Projekt

nie koncentruje siê jednak na formach zagospodarowania tych odpadów. Jedna-

k¿e ich wykorzystanie np. g³ów stanowi¹cych porcje do zupy rybnej mo¿e przy-

czyniæ siê do wiêkszej ekonomiki produkcji tych wyrobów.

3.3. Ocena efektywnoœci ekonomicznej produkcji filetów nacinanych

z leszcza z przyprawami, g³êboko mro¿onych

Podstawowym kryterium ekonomicznym oceny produkcji filetów nacinanych z lesz-

cza S s¹ koszty wytworzenia a zw³aszcza koszt jednostkowy produkcji przypadaj¹cy na

opakowanie tego wyrobu. Dane jakie wykorzystano pochodzi³y z drugiego, wspó³pra-
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cuj¹cego w projekcie, gospodarstwa rybackiego, st¹d koszty jednostkowe poszczegól-

nych kosztów s¹ ró¿ne w stosunku do poprzednich kalkulacji.

Na podstawie uzyskanych danych i kalkulacji mo¿na stwierdziæ, ¿e przedsiêwziêcie

polegaj¹ce na ca³orocznej produkcji filetów wymaga poniesienia nastêpuj¹cych kosztów

rodzajowych:

� Koszt surowca tj. leszcza w sortymencie S, na podstawie danych GR, przy-

jêto w wysokoœci 11,04 z³ za kg.

� Koszt wody i œcieków przyjêto na poziomie 15 z³ za m3.

� Koszt opakowania filetów – cena pojedynczego opakowania to 2 z³ brutto

przy zamówieniu 3 tysiêcy sztuk wraz z foli¹.

� Koszt energii przyjêto na poziomie 0,79 z³ za 1 kWh.

� Amortyzacjê dla maszyn i urz¹dzeñ przyjêto na poziomie 20%.

� Koszt pracy na poziomie 21 z³ brutto za godzinê.

Z przeprowadzonych kalkulacji wynika, i¿ koszt jednostkowy wytworzenia nacina-

nych filetów z leszcza z przyprawami, g³êboko mro¿onych o œredniej masie 250 g wyniós³

na dzieñ 13.07.2023 r., po uwzglêdnieniu wy¿ej wymienionych kosztów, 9,27 z³ za sztu-

kê wyrobu gotowego, a to oznacza cenê 37,08 z³ za kg.

Pierwszym poziomem analizy jest porównanie kosztów wytworzonego produktu

z cenami rynkowymi wyrobów z leszcza. Oferta rynkowa w tym zakresie jest doœæ uboga

a ceny s¹ zró¿nicowane. Wyniki badañ w zakresie porównywalnych produktów z leszcza

przedstawiono w tabeli 7.
Tabela 7

Zestawienie cen produktów bazowych z leszcza oferowanych na rynku

Produkt Miejsce/ oferta Cena za kg (z³) �ród³o

Leszcz p³at Leclerc 19,99
https://www.leclerc.rzeszow.pl/-leszcz-plat-z-s-1-

kg-----produkt-53614.html

Leszcz tusza 1,5 kg Megasam 33,90

https://megasam24.pl/pl/p/Ryba-Leszcz-tusza-ok
.-1%2C5kg/10695?psafe_param=1&gclid=CjwKC
Ajwwb6lBhBJEiwAbuVUSgbShxf4rsMhftk8imEw
UPL1DdRhsrBECABpj-CjtFId6fdnpvl6XRoCysIQ

AvD_BwE

Przedstawione ceny konkurencyjnych produktów z leszcza nie daj¹ pe³nego obrazu

wartoœci omawianego produktu. Œrednia oferowana cena to 21,30 z³ za kg. Oferowane

obecnie produkty wykazuj¹ nisk¹ u¿ytecznoœæ i gotowoœæ spo¿ycia przez ostatecznego

klienta. S¹ wiêc zdecydowanie ni¿szej wartoœci ni¿ proponowany w projekcie produkt.

Analizuj¹c uzyskane wyniki obliczeñ mo¿na stwierdziæ, ¿e potencjalna mar¿a brutto na

filetach nacinanych z leszcza z przyprawami, g³êboko mro¿onych jest ujemna i wynosi:
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Mbf = Cdf – Kjf = 21,30 z³ – 37,08 z³ = –15,79 z³/kg

gdzie,

Mbf – potencjalna mar¿a brutto na wyrobie.

Cdf – zak³adana cena detaliczna kilograma filetów,

Kjf – koszt jednostkowy produkcji kilograma filetów.

Mo¿na zauwa¿yæ, ¿e mar¿a wynikaj¹ca z ró¿nicy miêdzy cen¹ rynkow¹ a kosztem

jednostkowym produkcji, mimo ujemnego wyniku, daje szanse na lokowanie produktu

na rynku – zw³aszcza lokalnym, skierowanym g³ównie do turystów przebywaj¹cych

w regionie. Warunkiem powodzenia jest dotarcie do klientów z informacj¹ o u¿ytecznoœci

i wartoœci produktu. Przekaz marketingowy powinien byæ po³o¿ony na gotowoœæ do

spo¿ycia, a tak¿e lokalne pochodzenie ryby i lokaln¹ produkcjê wyrobu, tj. krótki ³añcuch

produkcyjny.

Zupe³nie inny obraz efektywnoœci mo¿na uzyskaæ w sytuacji, gdy porównamy koszt

jednostkowy wytworzenia fileta z leszcza z produktami z innych gatunków ryb karpiowa-

tych o podobnej u¿ytecznoœci – zw³aszcza produktów z karpia. Nale¿y zaznaczyæ, ¿e

karp jako gatunek charakteryzuje siê ugruntowan¹ pozycji rynkow¹ i pozytywnym wize-

runkiem klientów. Zestawienie cen porównywalnych wyrobów z karpia przedstawiono

w tabeli 8.

Tabela 8

Produkty z karpia bêd¹ce alternatywn¹ baz¹ odniesieñ rynkowych

Produkt j. m Stan Cena za kg (z³) �ród³o

Filet z karpia mro¿ony
z glazur¹ Dino cena za kg

kg mro¿ony 69,99 gazetka sieci Dino z dnia 20.08.2023

Filet z karpia surowy Be³¿ec,
cena za kg

kg œwie¿y 62,00
https://rybybelzec.pl/pl/p/Karp-filet-sur
owy-1kg/44

Filet surowy karp nacinany
Be³¿ec

kg œwie¿y 65,00
https://rybybelzec.pl/pl/p/Karp-filet-sur
owy-1kg/44

Filet z karpia nacinany ze
skór¹ E.LeClerc, cena za kg

kg œwie¿y 79,99
https://www.leclerc.rzeszow.pl/karp-file
t-ze-skora-nacinany-1kg-produkt-8201
2.html

Z przedstawionego w tabeli 8 zestawienia wynika, ¿e œrednia cena filetów z karpia

(zarówno nacinanych jak i ca³ych) wynosi a¿ 69,24 z³, co daje du¿e mo¿liwoœci uzyskiwa-

nia pozytywnych mar¿ brutto w sprzeda¿y podobnych u¿ytkowo produktów wykonanych

z leszcza. Zwraca uwagê fakt, ¿e w przedstawionych ofertach tylko jeden z produktów

wystêpowa³ w gotowym, zapewnionym przez producenta opakowaniu umo¿liwiaj¹cym

³atwe przechowywanie (i transportowanie) przez klientów.
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Przyjmuj¹c za benchmark œredni¹ cenê filetów nacinanych z karpia czyli 72,50 z³

mo¿na uzyskaæ nastêpuj¹ce poziomy mar¿y:

Mbf = Cdf – Kjf = 72,50 z³ – 37,08 z³ = 35,42 z³/kg

gdzie,

Mbf – potencjalna mar¿a brutto na wyrobie.

Cdf – cena detaliczna kilograma filetów z karpia,

Kjf – koszt jednostkowy produkcji kilograma filetów z leszcza.

Mar¿a na produkcji filetów z leszcza uzyskana w takim porównaniu jest wysoce pozy-

tywna i wynosi w stosunku do kosztów wytworzenia blisko 49%. To bardzo pozytywny

wynik, jednak wyroby z leszcza ze wzglêdu na s³absz¹ rozpoznawalnoœæ na rynku

i ni¿sz¹ jakoœæ filetów prawdopodobnie nie osi¹gn¹ tak wysokiej efektywnoœci ekono-

micznej, zw³aszcza w pocz¹tkowym okresie wprowadzania produktu na rynek. Niezbêd-

ne bêd¹ tu intensywne dzia³ania marketingowe, których kosztów nie uwzglêdniono

w kalkulacji.

Uzyskane wyniki wskazuj¹ na du¿y potencja³ rynkowy filetów z leszcza. Odniesienie

wprost do wyrobów z tego gatunku funkcjonuj¹cych na rynku wskazuje, ¿e surowiec ten

jest nisko ceniony i przez to proste formy przetworzenia daj¹ mo¿liwoœæ konkurowania

g³ównie cen¹. Wspó³czeœni klienci poszukuj¹ jednak produktów ³atwych do przyrz¹dze-

nia i najlepiej w przystêpnej cenie. Filet z leszcza wykazuje takie zdolnoœci bo z jednej

strony charakteryzuje siê nisk¹ cen¹ surowca, z drugiej potencja³em konkurowania

z wyrobami z karpia. Osi¹gniecie pozytywnej mar¿y wi¹¿e siê jednak z koniecznoœci¹

poniesienia nak³adów na marketing skierowany na tworzenie odpowiedniego wizerunku

ryby lokalnej.

Obliczenia, podobnie jak w przypadku pozosta³ych produktów dokonywano w okre-

sie, gdy tego typu produkty by³y ze wzglêdów na wprowadzone tarcze inflacyjne objête

stawk¹ podatku VAT równ¹ 0%.

Podsumowanie

Analiza efektywnoœci ekonomicznej produktów prototypowych z ryb ma³ocennych

wykaza³a pozytywne perspektywy ich wdra¿ania przez gospodarstwa rybackie. Z jednej

strony stosunkowo niska cena surowca po³¹czona z nisk¹ poda¿¹ tych ryb, z drugiej sto-

sunkowo niewielkie nak³ady inwestycyjne i wreszcie relatywnie wysokie ceny produktów

gotowych z ryb dostêpnych na rynku sprawiaj¹, ¿e istnieje du¿a przestrzeñ do gospodar-

czych sukcesów tego typu przedsiêwziêæ. Przyjmuj¹c ostro¿ne za³o¿enia i porównuj¹c

uzyskane wielkoœci kosztów z cenami rynkowymi porównywalnych produktów dostrzec

127



mo¿na potencjalne korzyœci, jakie przy odpowiedniej organizacji procesów produkcyj-

nych mo¿liwe s¹ do zrealizowania przez gospodarstwa rybackie czy inne podmioty zain-

teresowane wytwarzaniem takich produktów. Przedstawione skale efektywnoœci

w postaci mar¿ brutto maj¹ charakter orientacyjny i nie s¹ gwarancj¹ uzyskania takich

wielkoœci, ale jednoczeœnie mog¹ wzmacniaæ motywacjê przedsiêbiorców do urucho-

mienia tego typu aktywnoœci.

Produktem jaki mo¿e wymagaæ wsparcia marketingowego jest nacinany filet z leszcza.

Porównany do cen produktów mniej przetworzonych z leszczy, wykazuj¹cych mniej funkcjo-

nalny charakter, tak istotny dla wspó³czesnych klientów, produkt ten nie osi¹ga uzyskuje

pozytywnych wyników ekonomicznych. Sytuacja ta zmienia siê jednak radykalnie, gdy

odniesiemy siê do porównywanie funkcjonalnych produktów z innych gatunków ryb karpio-

watych. Okazuje siê, ¿e klienci s¹ w stanie zap³aciæ znacznie wiêcej za odpowiednie dopaso-

wanie do swoich potrzeb. Wyzwaniem staje siê w tym przypadku odpowiednie pozycjono-

wanie nowego produktu – najlepiej w odniesieniu do istniej¹cych ju¿ wyrobów z karpia.
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